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Die 


wahre Kochkunſt, 


eder: 


neueſtes, geprüftes und vollſtaͤndiges 


Peſther Kochbuch. 


eine Sammlung von ſieben hundert fünf und fünfzig 
zuverläßigen ünd durch mehrjähtige Erfahrung 
bewährten Vorfchriften, wornach die Zubereitung 
aller für eine wohlgeordnete Haushaltung diens 
lichen Fleiſch- und Faſtenſpeiſen, wie auch der 
beſten und vorzüglichſten Bäckereien, Sulzen, Ge- 
léen, eingeſottenen Obſtes, Säfte, Gefrornen, 
Liqueur's u. ſ. wi auf die beſte und wohlfeilſte 
Weiſe und am geſchmackvollſten geſchehen kann. 





Bon einer in der Lochkunſt wohlerfahrnen Frau, mad eige⸗ 
nen vielfachen Proben deutlich und genau beſchrieben, 
und zum Beſten ſorgfältiger Hausfrauen 

| ‚herausgegeben, 
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Vorrede. 


Dos die Kochkunſt eben fo, wie alle übrigen Kün⸗ 

fie, durch unzählige, mehr oder weniger gelungene 
Verſuche auf den gegenwärtigen Gtandpunft gebramht 
wurde, und daß fie noch bey weiten nicht erfchöpft , ſon⸗ 
dern einer weit höhern Bervoltommung,, man könnte 
fagen , einer unendlichen Erweiterung und Dannichfals 
tigkeit fähig ift, wird wohl Niemand bezweifeln, der 
Das Defen der Kochkunſt felbft einficht , und weiß, 
wie febr der menſchliche Gaumen den Wechſel liebt. 


Wenn «3 — wahr iſt, daß der Küchen⸗Luxus 
unter allen verſchwenderiſchen Künften der Menfchbeit 
Die nachtbeiligften Folgen bringt, dem Mohlftande 
‚eben fo, ‚wie der Gefundheit den empfindlichften Scha⸗ 
den bereitet: fo Tann doch andererfeit8 keineswegs 
eläugnet werden, daß eine zuverläffige Anleitung zur 
ubereitung ordentlicher Gpeifen und Getränfe obns 
erachtet Der arofen Anzahl von Kochbüchern, die in 
Publikum zerfireut find, zugleich eine wahre Anleitung 
ur Erfparung vieler unzweckmaäßiger Ausgaben, ein 
leinod forgfältiger und verftändiger Hausfrauen 
fey. Wir wollen bier die Mängel der meiften, mehr 
oder. weniger hiezu brauchbaren Kochbücher nicht aus⸗ 
einander ſetzen; Doch aber glauben wir folnende For⸗ 
derungen an ein Kochbuch, wenn es Anfpruc auf 
Drauchbarkeit und Niplichkeit haben fol, machen zu 
dürfen. Die Auswahl der Speifen und Getränke muf 
fo befchaffen feyn, dag nur dag Erprohte, das Ges 
chmackvolle vorkömmt, damit die minder erfahrnen 
Hausfrauen mie zu_Xeblariffen verleitet werden; die 
Beſtandtheile der Speiſen und Getränfe und ihre Zus 
bereitungsart müſſen fo angegeben ſeyn, Daß das Zus 


X 
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bereitete dem Geſchmacke eben fo, wie der Verdau⸗ 
Lichfeit und der Erhaltung der menſchlichen Gefund- 
beit ganz entfpreche ; endlich müſſen Die gegebenen An: 
leitungen fo befchaffen feyn , daß fie der baushälteri; 
füen Wirtbſchaftlichkeit nicht minder entſprechen, und 
einen unnügen und koſtſpieligett Aufwande Plag geben. 


Wir überlaffen ed den erfahtenen Hausfrauen zu 

Byartieikn, ob die meiften der gangbaren Kochbücher 
ieſen ‚billigen Forderungen entſprechen; Die Herauga 
geberin‘ dieſes Kochbuches bat ſich, fo viel in ihren 

räften lag , bemühet , denſelben Genüge zu leiften. 
Sie ift mehrmals von ihren Freundinnen aufgefor: 
dert worden 5. ihre, in diefem Buche geſammelten 
vieljährigen Erfahrungen dem Drude zu übergeben. 
Indem fie nun diefen Wunfch erfüllt , fo hät fle Biebei 
gröftentheils eigene Erfahrung, und den durch häufi⸗ 
ge Uebung erhaltenen Takt in der Zubereitung von 
Speifen und Getränken zu Grunde gelegt; nur we? 
niges ift aus andern gefchriebenen und gedrudten 
KWoöoͤchbüchern benügt worden : man kann fich Daher ganz 

 ‚fiher darauf verlaffen , daß’ jede nach der Vorfchtift 
gemachte Zubereitung Mühe und Koſten ganz gew 
tohnen wird, Einfachheit , gehötiges Verhältniß der 
Beſtandtheile, Die leichtefte und — Artt von 
Zubereitung/ eine gute Wahl der beſten u in 
voUften Gpeifen, bat Die Deraudpehesin ſtet⸗ 
Auaen gehabt. u Speifen , Die in jeder Küche 
vorkommen, find arößtentheild gaͤnzlich übetgangen 
worden. Unnütze Wiederhohlungen wer man zu ver⸗ 
meiden bemüht , und man ſuchte das Ganze fo einzu⸗ 
richten, daß jede —— aus ben vorhandenen Vor⸗ 
ſchriften eine gtoße Anzahl von Speiſen geſchmack⸗ 
Hol und wirthſchaftlich zu verfertigen, und eine, 
Dem beliebten Wechfel, —— Mannichfaltig⸗ 
keit zu erteichen im Stande iſt 





Peſth, den 1eten Auguſt 1880, 
J. 8. H.: 


Erfte Abtheilung 





Erfter Abfänitt, 


Bon den Fleifhfuppen 


Dar Topf, in welchem das Rindfleiſch zugefegt 
wird, muß täglich rein ausgefpielt werden, nur 
auf dieſe Weife erhalt man gute und. Elare Fleiſch⸗ 
fuppe; jedes Geſchirr, welches ein oder mehrere Tage 
ftchen bleibt, erhält gewöhnlich einen Geruch, wels 
hen die Perfonen von einem feinsren Geſchmack alds 
bald an den Speifen bemerken. Wenn dag Fleifch rein. 
aus der Bank kömmt, ſo iſt es wohl nicht nöthig, fel- 
bes zu waſchen, viel weniger es aber im Waſſer liegen 
zu laſſen. Manche ſind der Meinung, daß nur ein fet⸗ 
tes Fleiſch eine kräftige Suppe geben könne, die Er⸗ 
fahrung beſtättiget aber dieſe Meinung nicht. Fol⸗ 
gende Stücke geben eine kräftige gute Suppe: näm— 
lich, alte Hühner, Hahnenfleiſch, Kalbsbeine und die 

Leber von jedem Thiere, wenn ſie mit dem Rindfleiſch 
mitgeſotten werden: folgende Fleiſchgattungen ſind 
die vorzüglichſten: dag Schwanzſtückel, die Rieth, 
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und jenes Stück, welches man das Schal-Oertel zu 
nennen pflegt. Um den Wohlgefchmad und die Kraft 
Der Suppe zu vermehren ‚nimmt man Peterfilie , gelbe 
Rüben, Sellerie, Bury, etwas Kohlrabi und einen 
Kohlkopf dazu. Folgende Art ift die Befte, eine gute 
Suppe zu kochen; man thut erft das Sleifh, Beins 
werk, und die Leber, woraug fie gefotten werden fol, 
in dem Topf, mit Falten reinen Waffer angefüllt; 
biezu ift dag reine Slußwaffer dem gewöhnlichen Bruns 
nenwaffer vorzuzichen ‚ weil dag Zleifch indem weichen 
Flußwaſſer viel mürber und fchmadhafter wird: fängt 
es zu fieden und zu fihäumen an, fo ſchöpft man den 
Schaum rein und fauber herab, und laßt es langſam 
fortiieden. Erft dann legt man dag Grünzeug und 
Wurzelwerk hinein, weil es fonft zu weich würde, 
und bey Abfchöpfung des Schaumes die beßere Sub— 
flanz verlohren gienge: die Guppedarf nur langfam 
fieden , weil fie nur fo die gute Farbe und Geſchmack 
erhält. DerGebrauch der Suppe oder Brübe iſt mannig⸗ 
faltig, indem fie auch zu grünen Gpeifen und Eingemach⸗ 
ten verwendet wird, auch werden bekanntlich Mehl⸗ 
fpeifen verfihiedener Gattung darein gekocht. 


— 





1. Braune Suppe 


OS neide große Blätter Speck, lege fie in em 
Kaſtrol oder Rein, dazu ein Stück Saftfleiſch, Leer 
ber, und gute Beine, in Etüden zerfihlagen, drei 
bis vier Happel Zwiebel, ein paar gelbe Nüben, 
Kohlrabi, Kohl, Peterfilie, Sellerie, alles ſtück⸗— 
weis gefchnitten; dazu lege noch etwas ganzen Pfefs 
fer, und Neugewürz; dee das Kaftrol oder Rein 
- mit einem Dedel zu, und laffe dag Ganze auf einen 
Kohlenfeuer dünften , bis es fchon braun wird. Das 
mit es aber nichtanbrennet , befeuchte es zuweilen mit, 

etwas Brühe, rühre es aber nie auf, daß fie klar 

bleibt. Cine Stunde bevor du fie brauckeft, fülle 
fie mit Brühe auf, laffe das Ganze langſam fortkos 
ben, daß die Suppe kräftig wird; ſeihe fie dann. 
ab, mache Fleiſchknödeln dagein, oder was dir fonft 
beliebt. 


2. Brot — 


Nimm gutes Haus Brot, ſchneide davon ſeht 

dünne Schnitten, gib in eine Reim etwas Abſchöpf—⸗ 

fett oder Butter, laſſe ihn heiß werden, auch et— 

was Flein gefchnittenen Zwiebel hinein, Taffe ihn ans 
1 
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laufen, dann dag geſchnittene Brot dazu, laſſe fel- 
bes ebenfalld etwas röften, gib dann gute Rind— 
fuppe darauf, etwas geftoffenen Pfeffer, Gafran, 
und ein Bein wenig Muskatblühe, laffe die Suppe 
gut verfieden; jedoch muß man darauf fehen, dag 
dag Brot nicht zerfällt. Bor dem Autichten gibt man für 
jede Perfon ein Ey in die fiedende Suppe, felbe 
Dürfen nicht zu feft werden ; beleget fie mit Bratwürs 
ſten in eine Stücke gefchnitten, wie auch mit ziers 

lich gefchnittenen Wurzelwerk, und befäet fie mit klein 
gefchnittenen Schnittlauch. 


3. Erdäpfel Suppe an Fleiſchtägen. 


Nimm auf drey Geitel Brühe drey big vier 
Erdäpfel, koche und fehäle fie, dann reibe fie auf 
einem Meibeifen, und gib fie in einem Topf; 
> nimm drey Theile von einer Gemmel, fehneide fie in 
Stückchen, bade fie im Schmalz aus, fo, daß fie 
zwar hart, aber Doch nicht zu braun werden ſtoſſe 
dieſe ausgebackene Semmelin einem Mörſer, und gib 
fie auch zu den geriebenen Erdäpfeln, fülle fie mit 
den drey Geiteln Brübe auf, und laffe dad Ganze 
gut verkochen; dann treibe es durch ein Sieb, ſo iſt 
es fertig. 


h. Frauzöſiſche Suppe. 


Nimm einen ſchönen feſten Kohl, Koblradi, 
gelbe Rüben, Erdäpfeln, von jeder Gattung gleiche 
Theile, ſchneide ſie wie Nudeln; und vier bis fünf 
Champignons in Blätter geſchnitten, gib ein Stick 
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Butter oder Gansfetten in ein Kaſitrol, das Ges 
fehnittene darein, und laffe es eine aute halbe Gtuns 
de bünften, Dann gib etwas Muskatblühe, und et- 
was Pfeffer binein, fülle es mit Brühe auf, und. 
laſſe es fo lange kochen, bis Das Gemüße weich ift: 


richte ed dann über gebähtelänglicht gefchnittene Sems 
meln an. 


5. gefloßene Suppe. 


Bade ein junges Hühnlein, wie'auch eine halbe 
Semmel, ſtückweis gefchnitten, aus dem Schmale; 
ftoße beides in einem Mörfer Hein zufammen, "gib 
es dann in einem Topf, fülle es mit guter Brühe 
auf, und laffe es eine Stunde Fochen : iſt diefes ger 
ſchehen, fo treibe e8 durch ein Sieb, doch mußt du 
darauf fehen, daß die Guppe nicht zu di iſt; im 
leztern Falle gieße noch etwas klare Suppe nach, Beim 
Anrichten gib weich gekochte Elein gefchnittene Mä— 
gen, ausgebadene Leber und Semmel darein. 


6. Geſtoßene Leber Suppe. 


Backe ein halbes Pfund Kalbsleber, drei Theile 
von einer Semmel, zwey Eyer, alles aus den 
Schmalz, ſtoße es in einem Mörſer fein zuſammen, 
gib es in einen Topf, fülle es mit guter Brühe auf; 
etwas Muskatblühe dazu, laſſe es eine halbe Gtun> 
de kochen, und ſchlage es durch ein Sieb; gib es 
in dem Topf zurück, und laſſe es noch ein wenig 
kochen. 
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7. Haiden, Grüße Suppe. 


Nimm ein halbes Seitel Haidens®rüge, rühre 
zwey Eyerdötter gut Darunter ‚laffe die abgerührte Grü⸗ 
ge an einemlaumarmen Orte guttrofnen. Iſt fie ganz ges 
troknet, fo zerreibe fie mit der Hand fo lange, big 
- fie ihre vorige Geſtalt wieder erhält; koche fie fos 
dann in eine gute Brühe ein, und laffe fie eine bals 
be Stunde kochen; gib in einem Topf zwey Eyer⸗ 
dötter, ein Stück Butter, zwey Löffelvol frifchen 
Milchrahm, fprudle alles gut durcheinander, gieße 
Die Suppe damit ab ,’und. richte fie an. 
8. Hirn Suppe. 


Nimm ein, Kalbshirn ‚koche es in einer Kinds 
ſuppe ab, wenn es gekocht ift, fo treibe es durch ein 
Sieb, nimm fünfzehn bis zwanzig Stück Champignons 
von mittler Größe, ſchneide fie gröblicht zuſamſnen; 
laſſe ein Stück Butter warm werden, gib etwas 
klein geſchnittenen grünen Peterſilie dazu, ſo auch 
die Champiqnons, laſſe es eine Weile dünſten, bes 
ſtaube es mit einem halben Kochlöffelvoll Mehl, laſſe 
es noch ein wenig dünſten, gib dann das Hirn dar⸗ 
ein, und fülle es mit guter Rindſuppe auf, auch 
etwas geſtoßenen Pfeffer und Muskatblühe dazu, 
laſſe das Ganze gut verſieden, und richte es über ge⸗ 
bähte Semmel an. 
9. Kaiſer Gerſtel. 

Es werden acht bis zehn Eyerdötter in einem 
Topf gut abgeſprudelt, darauf eine Halbe gute 
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Brüde gegoffen ‚und mit den Eyern gut abgefprudeit. 
Beftreiche ein Kaſtrol mit Butter, gieße dag Ganze 
binein, und gib es in dem Dunft. Sft es feft fo 
flürze es heraus, fteche e8 mit einem Kleinen Krap⸗ 
fenſtecher aus, und gieße weiße oder braune Brübe 
darüber nach Belieben. 


10. Kaiſer Suppe. 


Man ſezet ein Kaſtrol oder Rein mit Abſchöpf⸗ 
fett und einigen Schnitzeln Speck auf das Feuer, 
gibt zwei im Scheiben geſchnittene Zwiebeln, und eis 
nen ganzen mit Nägerl beſtekten Zwiebel hinein, dann 
ſchneidet man 122 Pfund Gaftfleifch ‚122 Yfund Kalb⸗ 
fleiſch, ein paar gelbe Rüben, Paftinat, Sellerie, 
alles in Meine Schnitzeln, und. gibt «3 auf dag 
Fleiſch, läßt es auf der Gluth fo lange dünſten, 
bis es anfängt auf den Boden bräunlicht zu wers 
den; dann wendet man es öfter um, faubet ein 
paar Kochlöffelvolt Mehl -daran, läßt es noch eine 
Weile dünften, füllt e83 mit guter Brühe auf, gibt 
etwas ganzen Pfeffer und ein. wenig Muskatblühe 
dazu, und läßt es noch eine Weile fieden: fodan 
ſchlägt man es durch ein Haarſieb oder durch einem 
Durchſchlag, fricafiert es vor dem Anrichten mit vier 
bis fünf Eyerdötter, und richtet eg über gebähte Cem—⸗ 
mel an. 


11. Kauli Suppe. 


Nimm drey mittlere Rofen Tchönen weißen Kau⸗ 
fi, putze fie und ſchneide fie in ſchöne Gtüde, fiede 
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fie in guter Rindfuppe ; dann nimm in eine Nein ein 
Stück Butter, laffe ihn warm werden, gib zwey 
Kochlöffelvod Mehl dazu, laſſe c8 ein wenig anz 
laufen, dann gieße die Euppe von dem Kauli, wenn 
er weich ift ‚darauf, dazu nimm noch ein wenig Saf⸗ 
ran, klein gehackte Muskatblühe, zwey Löffelvoll gus 
ten Milchrahm. Bevor du fie anrichteft,! gib den 
Kauli Dazu, fricafiere die Eupye mit zwey Eyer⸗ 
dötter, und richte fie über gebähte Semmel an. 


12. Krebs Suppe an Sleifhtägen. 


Auf ohngefähr ſechs Perſonen werden zwanzig 
Krebſe rein gewafchen , und in guter Nindfuppe ab⸗ 
gefotten , ausgelöfet , und fammt der Schale in einem’ 
Mörfer fein geftoßen; nun laffe ein Stück Butter 
warm werden, gib die geſtoße nen Kreböfchalen das 
sein‘, und laffe fie eine Welle in dem Butter Dünften, 
dann aib einen halben Löffelvol Mehl daran, und 
laffe es noch ein wenig dünſten, endlich feihe Dies 
“fen Krebsbutter durch ein feines Tuch; die übrig 
gebliebene Schale gib wieder in die nämlihe Gups 
pe, worin die Krebfe Hekocht wurden, und laffe fie 
gut darin fieden. Den auggepreften Krebsbutter 
laffe warm werden, gib zwey Löffelvoll Mebl das 
rein, laffe es ein wenig anlaufen , Doch darf es nicht 
braun werden, fülle es mit derfelben Guppe auf, 
worin die Kreböfchalen gelocht wurden, dann feihe 
es durch ein Eich, und richte e8 über gebähte Gemmel an. 

Die Krebsfchweifeln und Scheeren werden ‚bevor _ 
fie in dem Mörſer gegeben werden, ausgelöfet und in die 
Guppe gegeben, 


15. Kräuter Euppe. 


Waſche die Kräuter,die zur Suppe gehören, 
rein und fchneide fie Mein,laffe alsdann ein Stück 
Butter heig werden, und die Kräuter damit dünſten, 
fiaube etwas Mehl daran, gieße die Brühe darauf, 
und laffe fie gut verfochen. Gprudle fieben Eyers 
dötter ‚ein wenig guten Milchrahm, und ein Stück 
Butter zufammen ab, diefed gib in die Euppe, und 
laße e8 beim Feuer ſtehen, fprudle es beftändig , bis 
fieim Sud kömmt und dick wird ſalze und würze fic 
und gib fie über gebähte Semmelſchnitten. 


14. Milz Suppe. 


Man legt in ein Kaftrol oder Nein ein Stück 
Butter, und auf den Boden ein Happel Zwiebel in 
Scheiben gefihnitten ; dann wird eine Milz fammt den 
Netz, etivag grünen Peterfilie und Bury Hein ges 
fhnitten , Diefes deckt man zu, und läßt ed fo lange 
Dünften , big es aufden Boden braunlicht wird ‚dann » 
ftaubet man zwey Kochlöffelvoll Mebl daran, rüh⸗ 
tet es mehrmalen um, fihneidet eine Gemmel in 
Echnitten, und bäckt fie im Schmalz, floßt fie Hein 
fammt den übrinen in einem Mörfer zufammen, gibt 
ed wieder in das Kaſtrol, füllt «8 mit guter Brübe 
auf, und läßt fiedamit gut verfieden. Bor dem An⸗ 
richten wird es durch ein Eich gefihlagen , und über 
eine gebähte Semmel angerichtet. 


15. Oglio Suppe. 


Nimm in eine große Nein oder Kaſtrol Kerns 
fette oder Speck, einen ganzen fpanifihen Zwichel, 


Kalbfleiſch in Stüden geſchnitten darauf, du Fanft 
auch was immer von Gebratenen dazu nehmen, als 
Scoöpſenes, Kapauner, Faſanen, Rebhühner; dann 
nimm einen Kopf grünen und etwas blauen Kohl, eis 
ne weiße und einige gelbe Nüben, Peterfiliewurzen, 
Paſtinat, Gellerie, Ehampignond, ganze Muskat—⸗ 
blühe, Pfeffer; dünſte dieſes ale auf einem Koh⸗ 
lenfeuer, big es eine ſchöne Farbe bekömt; wenn es 
ſich zu färben anfängt, fo gib ein klein wenig Brü⸗ 
be darauf; hat es ſich gebräunt, jo gieße es mit gu⸗ 
ter Fleiſchbrühe auf, und laſſe es ganz langſam fort⸗ 
ſieden, bis das Fleiſch ſammt den Wurzeln weich iſt: 
ſodan ſeihe es durch ein Tuch oder feines Haarſieb, 
und gieb es in Becherln zu trinken. Bon eben die—⸗ 
ſer Suppe wird auch die Glaß gemacht, nur iſt zu 
bemerken, daß die Fette rein weggezogen werden muß; 
laße die Suppe kalt werden, und nimm ein paar Eyer 
Samt den Schalen, zerdrücke fie und gib fie in die 
kalte Suppe; dann fege es auf ein ſtarkes Kohlen⸗ 
feuer, rühre es fo lange, big es zu fieden anfängt, 
und ein paar Sud aufgetban hat; hernach nimm es 
vom Feuer weg, feihe es durch ein feines Haarſieb, 
Dann fege es wieder auf Die Gluth, rühre es immers 
fort, und laffe es ficden, bis es fo di wird, daß 
es fich an dag Gefchirr anleat; gib aber Acht, dag 
es fich nicht anbrennet. Mit diefer Glaß kannſt du 
vielen Speißen die gehörige Farbe geben, ſie fehen 
ſchön davon aus, und macht fie kräftig. 
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16. Reis Suppe. 


Nimm eine rein gepuzte junge Henne, ſchneide 
ſie in Stücken, ſalze ſie ganz wenig, und laſſe ſie im 
Salze liegen; dann nimm ein Stück Butter, laſſe ihn 
warm werden, gib auch etwas klein gehakten grünen 
Peterſilie und die Henne hinein, laſſe ſie ganz langſam 
dünſten; damit ſie aber ſchön weiß bleibe, muß man 
öfters etwas Brühe darauf geben, bis fie weich wird; 
gieße dann noch ein paar Schöpflöffelvoll Brühe dar⸗ 
auf, und laſſe ſie fortdünſten; nimm dann ıda Pfund 
fchönen gellaubten Neid, wafche felben einigemafen. 
in lauwarmen Waffer aus, fee ihn mit guter Ninds 
fuppe eine halbe Gtunde vor dem Anrichten zum 
Feuer , koche ihn langſam, , damit er weich wird ‚aber 
doc ganz bleibe; gib auch etwas Muskatblühe hins 
ein, zulezt nimm zwei Eyerdötter in einem Eleinen 
Topf, fprudle fie gut mit etwa Suppe ab, richte 
die Henne mit dem Neis in dem Guppentopf, gib 
diefe abgegogene Suppe dazu, menge fie gut durchs 

einander, und gib fie zur Zafel. 


17. Gelbe Rüben Suppe. 


Nimm ſchöne große gelbe Rüben, waſche und 
ſchabe ſie rein ab, dann reibe ſie auf dem Reibeiſen, 
auch eine ganze Semmel dazu gerieben, lege ein 
Stück Butter oder Abſchöpffett in eine Rein, die 
Rüben darein, und laſſe fie aufgedekt auf einer ſtar⸗ 
fen Gluth dünſten; rühre fie mehrmalen mit einem 
Kochlöffel auf, und laſſe ſie allzeit auf dem Boden 


wieder bräunlicht werden , find fie durch und durch 
gedünftet, fo ftaube einen Löffelvoll Mehl daran, bade 
eine Gemmel im Schmalze lichtbraun, ftoße, fie in eis 
nem Mörfer zufommen, und gib fie auch zu 
den Rüben , fülle fie mit guter Brühe auf, und laſ— 
fe olled zufammen eine Weile gut verfieden. Du 
kanſt auch einen Kalbsknochen damit verficden laf- 
fen, oder ein Stuck mageres Kalbfleifch nach Bes 
lieben dazu nehmen. Bor dem Anrichten wird alles 
durch ein Sieb gefchlagen und über geröftete oder 
gebackene Semmeln angerichtet. Dieſe Suppe iſt be: 
ſonders gut für Kranke. | 


18. Scheer Küben Suppe, 


Nimm Eleine Scheer Rüben, puge und waſche 
felbe , und laffe fie weich ſieden, hernach lege in eine 
Kein ein Stück Butter, gib die GScheerrüben bins 
ein; du Fanft auch etwas Schinken oder Kalbfleifch 
bineingeben , und etwelche gebadene Semmelſchnit⸗ 
ten, laffe dieſes alles weich dünſten, ſo, daß du «8 

mit dem Löffel zerrühren kanſt; hernach nimm cin in 
Mehl abgewirkted Stück Butter, gib ed in die ger 
kochten Scheerrüben , rühre es noch einmal durch ein- 
ander, und gieße es mit einer Fleiſchſuppe auf; laſſe 
es wohl aufjieden , und ſchlage e8 dur ein Sich, 
gib ein weiß gedünſtes seefiäntttenes Brüftel "und 
abgeſchälte Semmeln hinein. 


19. Weiß geſtoſſene Suppe. 


Wenn man etwas übrig, gebliebenes von einem 
gebratenen Kapaune, von Hühnern, Indian oder a uch 
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allenfans ein Stück fchfnen weißen Kalbshraten hat; 
fo wird von dieſem alle braune Haut abgelöfet, und. 
Das Fleiſch im Mörſer Elein geftoßen , nimmt aud ein 
Handvoll abgezogene füge Mandeln, und vier hart 
gefottene Eyer dazu, Wenn dieſes alles klein ges 
ſtoßen ift „legt man ein wenig Butter.in eine Rein ‚ läßt 
ibn warm werden, gibt cinen Liffelvol feines Mehl 
dazu ‚ wenn eg ein wenig angeloffen ift, gibt man dag ges 
ſtoßene hinein, rührt eg einigemale um ‚füllt Die Rein 
mit guter Sleifchfuppe auf, und läßt es eine gute 
Stunde kochen. Man kann auch ein wenig Mus⸗ 
katnuß Bineingeben- | 


20 Suppe mie Befchamell Nockerln. 


Man läßt ein viertel Pfund Butter ineiner Nein zer⸗ 
gehen, dann gibt man fo viel feines Mehl darein, | 
dag es einen Teig ähnlich. ift, Diefes darf aber nicht 
braun werden, fondern dag Mehl muß foviel ans 
laufen, bis es ſchäumt: dann giebt man fo viel gute 


Milch daran, daß es die Kefte eines Brandteiges bes = 


kömmt, läßt e8 ein wenig fochen, damit ed feinen 
mebligten Geruch behalte ; nimmt es dann vom Feuer 
weg , läßt es ausfühlen, treibt: es mit ein viertel 
Pfund Butter ab, fchlägt acht Eyerdötter daran, ' 
‚und von vier Eyerflar'den Schnee, langſam darein 
vermengt ; wenn die Suppe fiedet, fo fchlägt man 
dieſe Nockerln mit einen Eklöffel ein, deckt es zu, 
und läßt es cine halbe Viertelftunde fieden; dann rich⸗ 
tet man. fie in den Euppentopf, und gidt weiße 


geftoßene Supne darüber. Für eine kleine Tafel kann 
man die Hälfte der obigen Duantität nebmen. 


21. Suppe mit Butter -NocerIn. 


Man nimmt ein viertel Pfund Butter, treibt 
ihn recht pflaumig ab, rührt dann acht Eyerdötter, 
einen nach den andern daran, gibt von vier Eyerflar 
den Schnee, und acht Löffelvol feines Mehl dazu, 
ſalzet e8, und läßt es eine Weile gerührt ſtehen. 
Zur Vorforge kann ein Nockerl probiert und in fiedens 
de Fleiſchfuppe gefchlagen werden; wenn es zerfällt, 
nimmt man noch) ein wenig Mehl dazu ; fchlägt dann 
die Nockerl mit einem Eßlöffel in die fiedende Guppe, 
det fie zu, läßt fie eine gute halbe Viertelftuns 
de fieden, und gibt fie dann zur Tafel. Man kann 
auch etwas Gafran und fein geftoßene Muskatblühe 

hinein geben» 


22. Suppe mit Consomme&. 


Mat nimmt zwey ſchön gebratene Hühner und 

ein Stück gebratenes Kalbfleiſch, und ſtößt es in einem 
Mörſer fein zuſammen: wenn ‘eg fein geſtoßen iſt, fo 
füllt man eine Halbe gute Fraftige Hühnerfuppe das 
rauf, ftreicht e8 durch ein Gieb, dann wird fie mit 
zwölf Eyerdötter abaefprudelt, und wieder durche 
geftrichen ; die Dandeln werden dann mit Butter be> 
firihen, und ein jedes davon mit Consomm& ans ° 
gefüllt in den Dunft neneben: ift dad Consomme& 
zuſammen gegangen, fo ftürzt man ed heraus in den 
Suppentopf und gibt eine Tichtbraune Suppe daratıf. 


Der Dunft ift auf folgende Art zu verfichen: Mau 


gibt in. eine tiefe Nein fo viel Waſſer hinein, dag 
das Waſſer etwas über die Hälfte ded Models hinauf 
gehet; ift dad Waſſer ſiedend, fo ſtellt man den Model 
hinein, gibt über die Rein, worin das Maffer 
ift, ein reines Papier , über daffelbe einen eifernen Des 
ckel, und unten und ben Gluth. Ein größeres Gerücht 
muß oft länger als eine Stunde in dieſem Wafler 
kochen „. dahero muß, wenn ſich dad Waffer einkochetz 
ſiedendes Waſſer in das Gefäß nachgefüllt werden. 


25. Suppe mit Eingebundenen. 


Nimm gedünftes oder gebratenes Kalbfleiſch, 
gebratenen Kapauner, oder Indianer-Bruſt, ſchnei⸗ 


de ſolches klein, weiche eine Semmel in der Milch, 


drücke ſie aus, mache von drey Eyern ein Eingerühr⸗ 
tes, ſchneide es mit etwas grünen Peterſilie, ein we⸗ 
nig Limonienſchalen klein zuſammen. Treibe vier Loth 
Butter pflaumig ab, richte das Geſchnittene hinein, 
ſchlage drey Eyer, eines nach dem andern daran; Salz, 
Dfeffer,, ein wenig Gemmelbröfeln, zwey Löffel vol 
guten Milhrahm dazu , rühre alles wohl unter einane 


der ab; beftreiche eine Gerviette mit Butter, gib 


das Abgetriebene darauf, binde es zufammen, gib 
es in eim fiedended Salzwaſſer und laſſe es eine 
Stunde fieden. Nimm es forsfältig heraus, lege es 


in dem Suppentopf und gieße ging gute braune Suppe 
Darüber. 


! 
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94. Suppe mit gebadenen Erbfen. 


Gib in ein Neindel ein Seitel ſchönes Mehl, 
dann in ein kleines Kaftrol ein halb Seitel Waſſer, 
ein Stückchen Butter , in der Größe eines balben Eyes; 
laffe es fieden® werben und giehe es über das Diehl, 
ſetze dag Reindel auf eine Glutb, und rübteden Teig 
aut ad; ſchlage zwey ganze Eyer und zwey Dötter 
Daran, ein wenig Galz, die Eyer müffen vorber in 
einen warmen Waffer warm gemacht werden; gib den 


Teeig auf einen hölzernen Teller , ſchlage mit der Fleiſch⸗ 


gabel, in ein heißes Schmalz Eleine runde Kügelden 
hinein, bade fie fehön gelb, gib fie in den Suppen— 
topf und gib gute braune Guppe darüber. 


95. Suppe mit Erdäpfel » Knödeln. 


Man, reibt ein halbes Pfund gefottene, abaes 
ſchälte meblichte Erdäpfel auf den Reibeifen , treibt 
ein viertel Pfund Butter pflaumig ab, fehlägt vier 
ganze Eyer, eines nach dein andern daran, gibt von 
einer halben Gemmel die Bröfeln darunter, ftaubt 
ein wenig ſchönes Mebl darauf, falzet es, gibt grü⸗ 
nen Peterſilie und ein wenig Zwiebel, klein gefchnitz 
ten, darunter, macht Eleine Knödeln und Focht fiein 
gute‘ Zleifchfuppe ein. Man kann erft ein Knödel zur 
Probe. einkochen und ſehen, ob fie nicht zerfallen ; 
widrigenfalls aber noch etwas Mehl, oder Semmel⸗ 
bröfeln dazu geben. | 


36, Sup: 
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26. Suppe mit Erdäpfel-Knödeln anderer 
Art. 


Koche vier große mehlichte Erdäpfel, ſchäle und 
reibe ſelbe auf einem Reibeiſen fein; treibe ein Stück 
Butter in der Größe eines Eyes pflaumig ab, etwas 
klein geſchnittenen grünen Peterſilie hinein, ein gan⸗ 
zes Ey, und drey Dötter, alles gut verrührt, die Erd⸗ 
äpfel auch dazu, etwas Salz, und zuletzt ein wenig 
Mehl, aber nur nicht mehr als nöthig iſt die Maſſa 
zuſamm zu halten; mache Knödeln wie eine Nuß groß 
davon, walze ſie in feine Semmelbröſeln, und backe 
ſie im Schmalz ſchön gelblicht aus, richte ſie in dem 
Suppentopf, und gieße Erdäpfelſuppe darüber. 


27. Suppe mit Fleiſch⸗Knöderlnu. 


Nimm ein halbes Pfund ſchönes Kalbfleiſch auf 
ein Schneidbret, ſchneide es recht fein zuſammen, 
gib etwas Mark, und zwey abgeriebene in Milch ges 
weichte Semmeln Dazu, ſchneide es ebenfalls fein zu— 
ſammen, gib dieſen Faſch in einem Mörſer, und ſto— 
fe ihn fo lange, bis er recht fein iſt. Dann treibe 
vier Loth Butter pflaumig ab, fehlane zwey ganze 
Eyer, und einen Dotter daran, gib den Faſch darein, 
falge es, und rühre es gut durcheinander ch, wenn 
es noch zu weich fein folte, fo nimm noch ein wer 
nig feine Semmelbröfeln dazu; mache Meine Knö⸗ 
dern daraus, walze fie in feine Semmelbröſeln, und 


bade fie ſchön gelb aus frifchem — aus, 


Reueſtes Kochbuch. 


gieße fiedbende braune Guppe darüber ‚und En fie zur 
Tafel. 


28. Suppe mit Ganfel » Zungen. 


Ä Nimm in eine Rein, ein Stück Butter, etwas 
Hein ‚gefchnittenen grünen Peterfilie, ſechs Champig⸗ 
nong blattelt geſchnitten, ſtelle es auf ein Koblens 
feuer, und dünfte es eine Viertelſtunde; dann flaube 
zwey Löffel voll Mehl darauf, laſſe es ein wenig dün⸗ 
ſten, und gieße gute Brühe darauf. Siede das Gan⸗ 
ßel⸗Junge zuvor in der Suppe, und wenn es weich 
genug iſt, ſo ſchneide es in gehörige Stücke, den 
Magen aber länglicht, hiezu gib etwas klein gehack⸗ 
te Muskatblühe, etwas Safran, zuletzt zwey Löffel 
voll guten Milchrahm, laſſe es noch ein wenig aufſieden; 
richte ſie über gebähte länglicht geſchnittene Semmel 
an. Die Leber wird gebacken, und in Stücke geſchnit⸗ 
ten dazu gegeben. Man kann dieſe Suppe auch ohne 
Champignons geben. 


29. Suppe mit abgetriebenen Gries Knöderln. 


Treibe ein Viertelpfund Butter pflaumig ab, 
fchlage vier ganze Eyer eines nad dem andern gut 
verrührt daran, gib fo viel fchönen Gries hinein, al$ 
nöthig ift, daß fie zufammen halten, und ſalze «8. Es ift 
überhaupt nöthig, dag man mit einem den Verſuch 
macht,’ weildie Knöderln Teicht zu weich oder zu feft 
werden fönnten; wenn fie dann die Probe halten, fo 
mache Kleine Knöderln daraus , koche fie in gute Fleiſch⸗ 
ſuppe ein, und faffe fie zugedeckt cine gute Viertel⸗ 
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Hunde kochen; wenn fie ſchön aufgelofen, und ausge 
kocht find, fo gib fie:in derfelben Suppe zur Tafel. 


30. Suppe mit Gries: Mandeln. 


Gib in eine Rein gute Rindſuppe, Taffe fie aufs 
fieden ; koche fo viel ſchönen Gries darein, daß es ein 
dies Koch wird, nimm es dann vom Feuer: weg) 
und laffe es auskühlen. Dann treibe ein VBiertelpfund 
Krebs, oder auch andern Butter pflaumig ab, rühre 
fünf ganze Eyer, abwechfelnd ein Ey, und ein Eß⸗ 
Löffel vol Koch hinein, falge es ein wenig ; beftreie 
de die Mandeln mit Butter, beftreue fie mit feinen 
Semmelbröfeln, fühle fie zur Hälfte an, dann gieb 
fie in dem Dunft , oder bade fiein einem kühlen Ofen. 
Wenn fie gebaden find, ftürge fie heraus, richte fie 
in dem: Suppentopf, und gib eine Kaifer Guppe 
dariiber, | 


31. Suppe mit Haſche Krapfeln. 


Nehme ein Stück übrig gebliebenen Braten , vor: 
züglich gut ift hiezu die Bruft von einem Indian , ein 
paar Champignons, die Hälfte von einer Gemmel in 
Mitch geweicht, grünen Peterfilie, etwas Muskat⸗ 
blühe; diefed alles Elein zufammen gefchnitten, gib 
auch ein wenig Salz, und zwey Eyerdötter daran, 
rühre alles wohl Durcheinander. Streue feine Eemmel? 
bröfeln auf ein Bret, gib Pie Hafıhe darauf, walke 
e5 Elein Singer di aus, und ftich mit einem kleinen 
Ausitecher , in der Größe eines. Fingerhuts, lauter klei⸗ 
ne Krapfeln aus, bade fie lichtbraun aus dem Schmal⸗ 

| * | 
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ze, richte ſierin dem Guppentopf, gieße eine brau⸗ 
ne Suppe ſiedend Darüber, und gib fie gleich zur 
Tafel 


32. Suppe mit Hirn Eiterl. 


Reibe von drey Semmeln die Rinde ab, fehneide 
fie Blätterweis, gib fie in ein Kaftrol, gieße ein 
und ein: halb Seitel Milch daranf , laffe es eine Stun? 
de weichen ; dann fege es auf ein Kohlenfeuer, rühre 
ſes fortwährend, big es zu einem Koh wird, nimm 
es vom euer. weg, und laffe es auskühlen. Treibe 
ſechs Loth Butter pflaumig ab, ‚sid das Kod bins 
ein, etwas Galz, zwey ganze Eyer und drey Dötter 
dazu, rühre es eine halbe Stunde, zulegt gib dag 
ſchon zubereitete Hirn, und von zwey Eyerklar den 
feften Schnee hinein. Das Hirn wird vorher im Salz⸗ 
waffer gekocht, abgehäutelt, fein gehadt, und mit 
Butter und etwas Elein gefchnitten grünen Peterfilic 
abgedünftet , dann gib etwas geftoßenen Pfeffer dazu, 
beftreiche einen Model mit Butter, befäe ihn mit fei- 
nen Semmelbröfeln , fülle das Abgetriebene hinein, und 
gib es indem Dunft, Rach drey Viertelftunden ftürze 
es heraus, richte ed in dem Guppentopf, und gib 
licht braune Suppe darüber. 


33. Suppe mit Hirn Knödeln. 


Nimm ein Kalbshirn, waſche esrein aus, ziche 
die Haut davon weg, fehneide es mit grünen Peter⸗ 
filie klein zufammen ‚rühre e8 mit zwey ganzen Eyern, 
Salz, etwas geftogenen Pfeffer, gut ab, und röſte 


es mit Butter auf einem gelinden Kohlenfeuer, gib 
es dann in einem Mörfer, eine halbe in Milch ger 
weichte Semmel dazu , und ftoße es Klein zufammen ; 
treibe ein Stückchen Kreböbutter gut ab, rühre dag 
Hirn hinein, fehlage ein Ey darein, ein Hein wenig 
Semmelbröſeln dazu, mache Eleine Knöderln davon, 
und koche fie in gurer Fleiſch Brühe; gib fie dann in 
dem Suppentopf, und eine braune, oder weißgeftos 
Gene Guppe darüber. | 


31. Suppe mit Hirn : Mandeln, 


Timm zwey Semmeln, reibe die Rinde davon 
ab, weiche fie in der Milch; wenn fie gut geweiht 
find , drude fie aus, gib fie in ein Kaſtrol, gieße ein 
Geitel Milch darauf ;laffe ed auf Koblenfeuer, unter 
beftändigen Rühren zu einem Koch kochen, ftellees dann 
vom Feuer weg, und laſſe es auskühlen. Dann treibe 
ein Stück Butter pflaumig ab, gib dag Koch hinein, 
etwas Salz ,ein ganzes Ey, und drey Dötter, rühre 
dieß alles eine Halbe Stunde; zuletzt gib noch den 
Schnee von den drey Eyerklaren Dazu,beftreiche die Wan⸗ 
deln mit Butter, beftreue fie mit feinen Semmelbrö⸗ 
fein, gib etwas weniges von den abgetriebenen hinein, 
in der Mitte füle fie mit den fchon zubereiteten Hirn, 
dann Fülle die Wandeln mit den abgetrichenen nicht 
ganz vol an, Das Hirn. wird vorber im Galzwafler 
gekocht, abgehäutelt, und mit einem Stüd Butter, 
nebft klein gefchnittenen grünen Peterſilie abgedüns 
ftet, dann kömmt ein wenig geftoffener Pfeffer dazu. 
Die Wandeln aibt man in dem Dunft, und läßt fie 


eine Halbe Stunde dünſten. Etürze fie dann heraus, gib 
fie in dem Topf, und eine braune Guppe darüber, 


55. Suppe mit Krebs; Eiterl. 


Nimm ein halbes Pfund kälbernes Schnitzel, 
reibe von einer Semmel die Rinde ab, weiche ſie in 
der Milch, drücke ſie gut aus, nimm auch ſo viel 
Mark, und Krebsſchweifeln als Fleiſch iſt, ſchneide 
alles klein zuſammen, ſalze es, treibe ſodann ein 
Stückchen Krebsbutter pflaumig ab, gib das gehack⸗ 
te, zwey ganze Eyer, und etwas klein geftoßene Mus⸗ 
Fathlühe darein , rühre es wohl durdjeinander ; dann 
beitreiche eine Gerviette mit Butter, gib dag Abges 
triebene binein, binde felbes leicht zu, und koche es 
drey Viertelftunde in einer guten Rindfuppe. Indeſ⸗ 
fen mache eine Champignon Suppe auf folgende Weife: 
ſchneide ſechs Champignons, , nahdem felbe vorher rein 
geputzt wurden, blätterweid, nimm auch etwas Fein 

geſchnittenen grünen Peterſtlie, laffe beides in Butter 
Dünften; ftaube einen guten Kochlöffel vol Mehl 
Darauf, und wenn Died ein wenig verdünftet bat, fo 
gieße es mit guter Fleiſch Brübe auf, gib aud ein 
wenig Mein geſtoßene Musfatblühe, etwas Safran , 
Dann zuletzt zwey Löffel vol Milchrahm dazu. Gib 
dann dag Krebs s Eiterl in dem Guppentopf, gieße 
die Champignons Suppe darüber ziere fie mit Krebs⸗ 
butter. | | = N‘ 


36. Suppe mit Krebs - Mandeln. 


Nimm zwey abgeriebene Semmeln ſchneide fie in 
diinne Blätter, lege felbe in ein Kaftrol, gieße ein 
Geitel Milch darauf,und laffe es auf einem Kohlen⸗ 
feuer , unter beitandigen Rübren zu einem Koch kochen ; 
nimm es dann vom Feuer weg, und laffe ed augfühs 
len. Dann reibe zwey mürbe Kipfeln zu Bröfeln , gier 
fe eine Schale Dberd darauf ‚und laffe fie weichen; 
dann nimm ein Stück Krebsbutter in der Größe eines 
Eyes , treibe ihn etwas ab, gebe die gefochte und 
geweichte Semmel hinein, ſchlage zwey ganze Eyer 
und drey Dötter daran, rühre ed eine halbe Stun⸗ 
de; zulent gib etwas Galz, und von fünfundzwan⸗ 
zig Krebfen die Schweifeln gröblich gefchnitten dazu; ' 
wenn dieſes alles wohl verrührt ift, menge noch von 
drey Eyerklaren den Schnee darunter, beftreihe die 
Mandeln mit Krebsbutter, und gib fie in dem Dunft. 
Nach einer Heinen halben „Stunde ftürze fie in dem 
Guppentopf, und richte eine geftoßene Suppe dars 
über. | 


57. Suppe mit Leber Eiterl.. 


Nimm zwey lämmerne Rebern, etwas Mark, Haus 
de die Beine forgfältig davon heraus, bade es klein 
zuſammen. Neibe von einee Semmel die Rinde ab” ' 
weiche felbe in der Milch, treibe drey Loth Butter 
pflaumig ab, fchlage drey Eyerdötter daran, rühre 
das Gehalte, Die geweichte Semmel, und ein wes 
nig Bröſeln darunter, auch etwas Muskatblühe, 


* 


Pfeffer, und Salz; gib es in cin mit Butter beſtri⸗ 
chenes Kaftrol und laſſe es drey Vierteliiunde im Duns 
ſte dünſten. Stürze es dann auf ein reines Bret, 
ſchneide mit einem Faden fingerdicke Spalten, gib 
ſie in dem Suppentopf, und richte gute braune Sup⸗ 
pe darüber. Du kannſt dieſe Suppe auch mit gebacke⸗ 
nen Hendellebern zieren. 


58. Suppe mit Leber-Knöderln. 


Nimm eine halbe Kalbsleber, ſchabe die Haut 
davon weg, nimm auch die Hälfte von einem Zwie⸗ 
bel, etwas grünen Peterfilie, ein wenig Majoran und 

eine halbe in Deilch geweichte und ausgedrückte Sem⸗ 
‚mel dazu, ſchneide alles Elcin zufammen ; treibe etz 
was Mark oder Speck in einem Weidling pflaumig 
ab, rühre das Gefchnittene hinein, ſchlage zwey ganze 
Eyer dazu, auch etwas Semmelbröſeln, damit fie die 
rechte Zefte bekommen; gib ein wenig geftoßenen Pfefr 
fer und Galz hinein, menge alles wohl Durch einans 
der, mache Heine Knöderln, , koche fie in der Fleiſch⸗ 
brübe, richte fie in dem Guppentopf und gib eine 
braune ‚, oder geſtoßene Suppe darüber. 


39. Suppe mit Leberſchöberl. 


Nimm eine Gansleber, ſchabe die Haut davon 
weg und ſchneide fie Hein; treibe vier Loth Butter 
pflaumig ab, ſchlage zwey ganze Eyer und zwey 
Dötter, eines nad) dem andern gut verrührt hinein; 
reibe von zwey Semmeln die Rinde ab, weiche felbe 
in dep Milch, nimm etwas Fein geſchnittenen grünen 


Peterſilie, —* und etwas — Pfeffer, wie 
auch die geweichte Semmeln und etwas feine Sem⸗ 
melbröfeln dazu. Wenn dieß alles wohl verrührt iſt, 
ſo gib von zwey Eyerklar den Schnee darunter; bes 
ſtreiche ein Kaftrol mit Butter , befäe es mit feinen 
Semmeldröfeln, fülle ed hinein und backe es im Ofen 
oder auf der Gluth. Schneide es in Gtüde und gib 
eine geftoßene Leberfuppe darüber. 


40. Suppe mit Zungen » Strudeln. . 


Nimm ein kälbernes Beifchel, nämlich die Lunge 
fammt Herz und Brießel, koche es weich ‚ fchneide den 
Schlund davon weg, und fchneide es Elein zufammen. 
Laffe ein Stück Butter warm werden, gib Hein ges 
ſchnittenen grünen Peterjilie dazu, laſſe ihn etwas 
anlaufen, gib dag, gefchnittene Beifchel hinein, et⸗ 
was Salz und geſtoßenen Pfeffer dazu, laſſe ſie ein 
wenig röſten; fchlage zwey ganze Eyer, und einen 
Dotter darüber, rühre es wohl durcheinander und 
nehme ed vom Feuer weg, laſſe ed auskühlen. Mache 
dann einen gewöhnlichen Strudelteig, ziehe ibn fein 
aus und fülle dag Beifchel darein, Doch fo, dag in 
Der Mitte durch den ausgezogenen Teig, ein Naum 
von anderthalb Spannen leer bleibet , welcher-dann in 
der Mitte Hurchgefchnitten werden muß; rolle dann 
den ‚Teig. von beiden Geiten zufammen , damit der 
leere Teig einige Mahl um den gefüllten gewickelt wer⸗ 
den Fann. Drüde fie dann, mit einen im Mehl nes 
t auchten Kochlöffelftiel Mein Finger lang durch, theile 
fie mit einem Meſſer entzwey. Gib fi ie in einer licht⸗ 
braunen Suppe zur Lafel. 


41. Suppe mit Maurachen. 


Schneide von einem recht weich gefottenen kälber⸗ 
nen Beifchel den Schlund, das Milz und. die Haut 
Davon weg ; das Beifchel , wie auch grunen Peterfilie , 
zwey in Milch geweichte und ausgedrückte Semmels 
ſchmolen; fchneide ale’ recht Elein zufammen. Lafle 
ein Biertelpfund Butter warm werden, gib eine 
Hand vol Semimelbröfeln hinein und röfte fie ſchön 
gelb, dann gib das Geſchnittene, nebft Salz, gefte- 
Bener Muskatblühe und etwas Pfeifer hinein, laffe 
es ein wenig dünften : alsdann ſchlage ein ganzes Ey 
und drey Dötter doran, rühre e3 fchnell tintereinans 
der, und nimm es fogleich vom Feuer weg, rühre es 
fo lange, bis die Eyer gut verrührt find. Zu denen 
GStängeln made einen mürben Teig, walke ihn Mefs 
‚ ferrüdendid aus, ſchneide zwey Fingerhreite viereckich⸗ 
te Fleckerln davon, wickle felbe um einen Kodlöffels 
fiel, beftreiche fie etwas mit Eyerllar, damit ftezus 
fammen halten „ formire aus den gefchnittenen Beifchel 
Maurachen über die Stängeln walze fiein abgefhlas 
gene Eyer und dann in Gemmelbröfeln, bade fie aus 
dem Schmalz. Nichte fie in dem Suppentopf und gieße 
eine gute braune Guppe darüber. 


42- Suppe mit Mark⸗-Eiterl. 
Schneide vier Semmeln  blätterweiß, reibe fie 
vorher ab, feuchte fie mit Mil an, puge ein Vier⸗ 
telpfund Mark fauber von den Beinen, fehneide die 
Hälfte davon Flein und gib es in einem Weidling, 
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ein vfertelpfund Butter dazu; treibe ed pflaumig ab, 
rühre drey ganze Eyer und drey Dötter, eines nad) 
dem andern hinein, wie auch Die angefeuchtete Gems 
mel, alles dies gut verrührt. Die andere Hälfte von 
dem Mark klein gewürfelt geſchnitten, gefalzen , von 
drey Eyerklaren den Schnee leicht hinein verrührt ; 
beftreiche ein Kaſtrol mit Butter, fülle ed hinein, 
gib es in dem Dunft, laſſe es drey DViertelftunde 
dünſten, ſo ift es fertig. Stürze das Eiterl in’ einem 
Suppentopf und gieße fiedende braune Guppe darüber. 
Man kann es auch in Wandeln füllen, nur müffen die 
Mandeln, wenn fie mit Butter beftrichen find , mit 
feinen Semmelbröfeln beftreuet werden. 


135. Suppe mit Mark; Knöderln. 


Hupe ein Viertelpfund Mark fauber von dem 
Beinen, fchneide den dritten Theil davon klein ges 
würfelt, das übrige aber blätterweig in einem Weids 
ling ; laſſe es ein wenig zergehen , treibe es pflaumig 
ab; rühre dann drey abgeriebene und in Milch geweichs 
te Gemmeln, wie auch vier ganze Eyer nach und 
nadı hinein, Galz, ein wenig feine Gemmelbröfeln 
dazu, wie aub dad gewürfelt aefchnittene Mark, 
rühre alled wohl duch einander, mache Kleine Knö⸗ 
derln daraus, koche felbe in gute Hühner Guppe ein, 
und gib fie, wenn fie ausgekocht find, zur Tafel: 


44. Suppe mit Mehlſchöberl. 


Man nimmt ein Viertelpfund Butter, treißt ihn 
pflaumig ab, ſchlägt zwey ganze Eyer und vier Döt⸗ 


ter, eined nach dem andern gut verrührt hinein, gibt 
fo viel Mehl darein, daß es ein leichter Zeig wird; 
den Schnee von vier Eyerflaren dazu, falzet «8, legt 
dann in eine flache Nein etwas gutes Schmalz, laffet 
es beiß werden, gibt den Teig hinein, unten und 
oben Gluth und badt esfchön gelb: wenn felbes aus⸗ 
gebacken ift, nimmt man ed auf ein Bret und fticht 
es mit einem Fleinen Ausſtecher ſchön zierlih aus, 
richtet es in einem Guppentopf und gibt Kaulifuppe 
darüber. 


45. Suppe mit Mehl- Mandeln. 


Treibe einen VBierting Butter pflaumig ab, ſchlage 
fünf Cyerdötter und von fünf Eyerklar einen feften 
Schnee hinein, diefed gut verrührt, dann vier big 
fünf Eßlöffelvoll ſchönes Mehl, ein wenig‘ Salz, 
rühre es recht pflaumig ab, beftreiche die Wandeln 
nit Butter, fülle fie halb voll an, und bade fie ge? 
ſchwind in dem Oeferl: Richte ſie in dem Suppen 
topf, und gib eine Krebsſuppe darüber. 


: 46. Suppe mit Ragout⸗Knöderln. 


Nimm ein paar Kälber: Brieg, ein Eiterl, übers 

fi ebe fie ein wenig und fchneide es Hein gewürflicht, 
nimm ein wenig Maurachen, fehneide fie Hein, laffe 
ein Stück Krebsbutter warm werden, gib das Ges 
fchnittene hinein und dünfte es; nimm dann ein wenig 
Milch, aib drey Eyerdötter hinein, fprudle es gut 
ob und gieße es darüber, etwas Muskatblühe und 
Salz dazu, rühre alles gut durcheinander, Schneide 
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viererfigte Oblaten, beftreiche fie mit Eyerflar, gib. - 
einen halben Löffelvol von den Ragout darauf, mas 
che es ſchön rund, wie ein Knöderl zufammen walze 

es in aufgeklopfte Eyer, dann in feine. Semmelbrö⸗ 
fein und backe es heiß aus dem Schmalz; gib es in 
dem Suppentopf und gieße eine weiß geſtoßene Suppe 
darüber; an einem Fafttag nimmt man anftatt Bries 
und Eiterlein im Salzwaſſer überſottenes Milchner 
Beiſchel. 


47. Suppe mit Reis ; Kuöderkn. 


Man nimmt einen ſchönen rein geflaubten Neig, 
wäſcht ihn mit lauwarmen Waffer mehrmals aus, fegt 
ihn mit etwas Brühe, ein Klein Stüd Butter, und eis 
nem Happel Zwiebel mit vier Gewürznägerln gefpickt 
auf Kohlenfener, man laßt ihn fo lange Dünften , 
bis er weich ift, dann treibt man ein viertel. Pfund 
Butter pflaumig ab, rühret Drey ganze Eyer und 
drey Dötter, wie auch den ausgefühlten Heid bins 
ein, falzet ihn, und gibt auch. ein wenig Mehl da⸗ 
zu, damit es zufammen halt. Man macht Eleine 
Knöderln daraus, und kocht fie in weiße Rindſuppe 
ein, wenn fie ausgekocht find, nimmtman fie herauss 
tichtet fie in dem Guppentopf,und gibt braune 
Euppe darüber. 


ub · Suppe mit Reiswandeln. 


Waſche ein paar Handvoll Reis, trokne ihn dann 
mit einem Tuche ab, und ſtoße ſelben nicht gar zu 
fein,. gib ihn in cin Kaſtrol, und gieße «ing fie 


— 


dende Rindſuppe darauf, ſetze ihn auf gelindes Kob⸗ 
lenfeuer, und laſſe ihn ſchön weich dünſten, ſtelle 
ihn dann an einem kühlen Orte, und laſſe ibn aus⸗ 
fühlen; treibe ein Stück Krebäbutter pflaumig ab, 
dann fo oft ein Ey, aud ein Eßlöffelvoll Reis ſchön 
pflaumig darein gerührt, ein wenig fein gerichene 
Semmelbröfeln, klein gefchnittene Peterfilie, Salz 
und etwas geſtoßene Muskatblühe dazu; beftreiche Die 
Mandeln mit Butter, und beftäube fie mit Semmel⸗ 
bröſeln, füle fie halbvoll an, und bade fie fühl im 
Oeferl. Dan kann auch diefe Wandeln im Dunft 


‚ geben: ftürzet fie in dem Suppentopf, und gibt eine 


braune Guppe darüber. 
| 49. Suppe mit Semmel Schöbert. 


Treibe ein Vierting Butter pflaumig ab, ſchlage 
zwey ganze Eyer und vier Dötter , jedes gut verrührt 
hinein, reibe von vier Semmeln die Rinde ab, weis 
che fie in Milch, drücke fie aus, und’ gib fie bins 
ein, auch etwas Gemmelbröfeln dazu, alles gut 
verrührt, und gefalzen, von vier Cyerklaren den 
Schnee langfam bineingerührt; beftreiche ein Reindel 
mit Butter und beftreue ed mit Semmelbröfeln, fülle 
das Abgerührte binein, und bade es ſchön, gib es 
in einem Suppentopf und gieße fiedende Hirnfuppe 
darüber, 


* 


50. Suppe mit Spargel Giter!. 


Hacke ein kälbernes ESchnigel Hein, nimm bie 
Fäſern aus dem Fleiſche heraus, ſchneide etwas frie- 
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ſches Mark Fein gewürfelt, von zwey Eyırn dag 
Eingerührte, eine abgeriebeng in Milch geweichte und 
wieder ausgedrückte Gemmel darunter „-treibe vier 
Loth Butter pflaumig ab, fchlage ein ganzes Eu 
und-drey Dötter daran, falze ed, und gib. ein 
‚wenig geftoßenen Pfeffer. Darunter, menge alles gut 
durcheinander ‚ beftreiche einen Model mit Butter, 
file das Abgetriebene hinein, und gib es in dem 
Dunft ; dünſte gefottene Spargelköpfe im Butter wie 
auch Champignond, und Maurachen, beſtecke das gea 
fottene Eiterl mit einer Reihe Spargel und einer 
Reihe Schwammer! „ und gib e$ in einer nn — 
pe auf die Zafel. 


51. Suppe mit abgetriebenen Speed » Kuödeln. 


Man nimmt vier altgebackene Semmeln, reibet 
die Rinde davon ab, ſchneidet die Semmeln klein 
gewürfelt, nimmt dann vier Eyerdötter, ein halbes 
Seitel Obers, ſprudelt es mit den Eyern gut ab, 
und gibt es auf die Semmeln: dann nimmt man 
zwölf Loth friſchen Speck, ſchneidet ihn mit dem 
Schneidemeſſer recht fein zuſammen, gibt ihn in ei— 
nem Weidling, und treibt ihn mit zwey ganzen Eyern 
und zwey Döttern recht pflaumig ab, rühret die eins 
geweichten Semmelbrödeln langfam hinein, eine klei— 
ne Handvoll Mehl dazu , doch nur fo viel, daß fie 
in der Suppe nicht zerfallen, macht die Knödeln da- 
von aus, und gibt fie in guter weißer Suppe. Dier 
fe Knödeln kann man auch als Nebenſpeiße zum ſau⸗ 
en Kraute geben. 


54 Suppe: mit — Knödeln anf gewoͤhn⸗ 
liche Art. 


Säneide * viertelpfund Speck in kleine Wür⸗ 
feln, dann vier altgebackene Semmeln eben ſo ge⸗ 


ſchnitten, gib den Speck in eine Rein, zerlaſſe ihn 


nur ſo viel, bis er glaßartig ſcheint, ſeihe das Fett 
davon ab, gib etwas klein geſchnittenen grünen Peters 
ſilie daran, laſſe ihn ein klein wenig anlaufen, gib 
die Semmeln zu dem angelofenen Speck, und laſſe 
ſelbe ebenfalls unter beftändigen Aufrühren auch ein 
wenig anlaufen; nimm es dann vom Feuer wed ‚ ſchüt⸗ 
te es auf eine flache Schüſſel und laß es auskühlen. 
Mache von einem Geitel Mehl und einem halben Sei⸗ 
tel Milch, einem ganzen Ey und einem Dotter den 
Teig an, fchlage ihn gut ab, gib die ausgefühlten 
Gemmeln binein, ſalze es, menge es aut durdeins 
ander, made die Knödeln aus, und koche fie alle 
jugleich in die Nindfuppe ein. 

Man kann auch noch auf eine andere Art die 
Speckknödeln zubereiten , nehmlich : nimm ſechs neu ge⸗⸗ 
backene Semmeln, fehneide fie Klein gewürfelt, fo 
dann drey aanze Eyer und drey Dötter inein halbes 
Ceitel Milch, fprudle es gut ab, und feuchte die 
Gemmeln damit an; dann fihneide ein viertel Pfund 
Speck inkleine Würfeln, laſſe ihn über Koblenfeuer 
ein wenig gelb werden, gib etwas Mein gefchnittes 
nen grünen Peterfilie hinein, und laſſe felben etwas 
anlaufen; überbrenne die angefeuchte Semmel damit, 
alze es, ſtaube cin halbes Seitel Mehl darauf; ber 
vor du die Knödeln ausmacheſt, probiere eines das 

von 
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von; ſollten fie nicht halten, ſo gib noch ein Hein 
wenig Mehl dazu, du muſt fie aber nicht früher ma⸗ 
den, als big du fie braucheſt, weil fie fonft leicht zu 
feft werden könnten. Man Focht fie wie die vorigen 
in guter Fleiſchſuppe, und gibt auch, wenn es bes - 
licht , gefelchtes Kaiferfleifch dazu. 


53. Suppen s Zelteln auf Reiſen. 


annimmt auf ein Pfund GSuppenzelteln, fünf 
- Bund mageres Rindfleifh von Schwanzſtück, fezet 
es mit acht halbe Waffer, einer alten Heune, und 
zwey Kalbsfüfen zu, und läßt ed ganz weich kochen, 
dann legt man in eine große Nein oder Kaftrol ges 
Thnittenen Zwiebel auf dem Boden, dann einen ganz 
zen zerhackten Kalbsfchlegel oder zwey Kalbshälſe, 
zwey Pfund magered Schmweinfleifch, zwey oder drey 
Pfund Shöpfenfleifh, gibt ein Geitel. Waller da 
rauf, ein paar gelbe Rüben, Peterfilic und Paftinate 
wurzeln; läßt diefes zufammen fo lange duünſten, 
bis fich der Saft auf dem Boden bräunlicht anlegt; 
dann gibt man die abgefochte Sleifchfuppe darauf 
und läßt diefes zufammen drey big vier Stunden lang 
fam Eochen , Damit die Suppe ganz Mar bleibe. IUenn 
alles ganz weich und das Fleifch faft nicht mehr "ges 
niegbar ift, fo feibet man es durch ein feines Gich 
ab, dann Durch ein feines Tuch, gießt die Suppe for 
gleich wieder in ein anderes Kaftrol, und läßt es auf 
‚Befinden Koblenfeuer langfam fo kurz einkochen, big 
es giner fehr dien Glaß ahnlich ift, dag von ohn⸗ 
gefähr acht Halben nur eine Halbe — man laſſe 
Neueſtes Kochbuch. 3 


noch eine ganze Muskatnuß oder Blübe damit auge 
kochen; Zulezt wird c8 durch ein reined Tuch ge— 
feihet, auf eine flache Schüffel gefchüttet,, wo man 
«3 abkühlen läßt. Sobald ed ganz ausgekühlt und 
gut geftanden ift, fehneidet man Kleine Täfelhen in 
der Größe eines Chocoladezeltelg, legt fie auf Papier, 
und ftellt fie an einem kühlen Orte in die Zugluft: 
wenn fie recht‘ aut ausgetrodnet find , hebt man fie 
zum ferneren Gebrauch in einem trofnen Orte auf. 
Noch ift zu bemerken, daß, wenn man auf Reifen 
Diefe Zelteln in warmen Wafler auflöfen läßt, um 
fchnel eine gute Euppe zu erhalten, man felbe nicht 
mehr falzen darf, fonft würde fie zu fauer: will 
man es recht gut machen, fo nehme man ein paar 
Rebhühner, einen Faſan oder einen Birkhahn dazu.. 





Erſte Abtheilung. 
 Bmweyter Abfänitt. 
Bon den Saftenfuppen 
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54. Bier Suppe. 


Nimm drey Seitel weißes Bier, etwas Zimmt, 
Limonienſchalen und Zucker, daß es ſüß genug ift- 
laſſe es unter einander ſieden, ſchlage acht Eyerdöt⸗ 
ter in einem Topf, gieße ein halbes Seitel gutes ſie⸗ 
dendes Obers nach und nach hinein, ſprudle es gut 
durch einander, dann das ſiedende Bier dazu, ſprudle 


«3 abermald gut, und gib es über gebähte Täng- 
licht gefehnittene Semmeln. 


55. Chocolade⸗Suppe. 


Nimm drey Seitel Milch, vier Zelteln geriebe⸗ 
nen Chocolade, ein wenig Zucker und ein Stüdchen 
Butter, laſſe alles zufammen gut fieden, fprudle «3 
fleißig auf; dann nimm drey Eyerdötter in einem 
Topf, und gieße die Suppe damit ab, richte fie dann. 
über,in Eleine Scheiben gefihnittene gebähte Semmel an. 


56. Dürre Erbfen: Suppe 


Nimm ein Seitel ſchöne große Erbfen, wafche 
fie rein, dann nimm drey Geitel reines Fluß⸗Waſſer, 
fege fie zum Feuer, und Foche fie ganz weich , laffe dann 
ein Stück Butter heiß werden, gib einen guten Koch⸗ 
löffel vol Mehl hinein , laffe es ſchön gelb werden, 
hiezu gib ein wenig Hein gehackten Zwiebel und grüs 
hen Peterſilie, laffe ed etwas anlaufen, gieße dann 
die Brühe fammt den. Erbfen darauf, undlaffe es ein wer 
nig verkochen, dann fehlage fie durch ein Sieb, 
gib es abermals in dem Topf, falze es, ein wenig 
geftoßenen Pfeffer, Muskatblühe nebft Safran bin: 
ein, und zulezt noch ein paar Löffelvoll guten Milch⸗ 
rahm dazu, vichte fie über ein ausgeſtochenes Mepl- 
ſchöberl an. 


527 Grüne Erbfen - Suppe. 


Nimm junge Erbſen ſammt den Schalen, laß 
ſolche weich im Butter dünſten, hernach ſtoße ſie 
| — 
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klein mit einigen gebackenen Semmelſchnitten, und 
zwey bis drey Stückchen von gebackenen Hechten 
Köpfen; wenn dieſes geſchehen, bereitet man ſie 
in eine Nein, gießt eine gute lautere Erbſenbrühe da⸗ 
san, gefalgen, und gewürzt mit Muskatblübe und 
Safran; laffe «8 gut fieden, dann durchgetricben ‚ 
richte es in einem Hafen und faffe fie nochmals auf- 
fieden ‚wornach ſie über ein gebackenes ie 
angerichtet wird. 


58. Erbſen-Waſſer welches zu Faftenfpeifen 
und Faftenfuppen zu verwenden iſt. 


Gib in einem Topf ein Seitel dürre Erbfen , 
fülle ihn mit drey halbe reinen Flußwaſſer auf, laſſe 
fie Eochen, gib dann gelbe. Rüben, Peterfilmurzeln, 
Sellerie, einige gebadene Semmelſchnitten, etwag 
Muskatblühe, und ganzen Pfeffer dazu, laffe es 
langfam fortfieden, und verwende es, zu was es 
‚Dir nöthig ift- 

59. Erdäpfel Suppe. 


Gib Veterfilie, Bury, gelbe Rüben, etwag Sck 
lerie, alles in einem Topf, fülle felben mit Waffer 
an, falze es und laffe es zwey Stunde kochen, Dann 
fhäle die Erdapfel, fchneide fie gewürfelt, ſeihe 
dag obige Wafler darauf, und laffe es kochen; mas 
che mit Butter eine Dünnegelbe Einbrenn, gib etwas 
Hein gefchnittenen grünen Peterfilie darein , fülle es 
mit dem obigen Waſſer auf, aib etwas Muskatblühe 
und Pfeffer daran, laffe ed gut verkochen, dazu 
kommen noch zwen Löffelvoß Milchrahm; wenn die 


Erdäpfeln weich ſind, ſo richte es über ausgebaden⸗ 
es an, 


0. Faften » Suppe von Wurzelwerk. 


Nimm Peterfilie, .Cellerie, gelbe Rüben, Bury, 
Yaflinat , alles in einem Topf zufammen, fülle 
es mit Erbſenwaſſer auf, und laſſe es zwey Stunde 
kochen; dann laſſe ein Stück Butter. heiß werden, 
gib zwey Heine Kochlöffelvol Mehl darein Taf «3 
ſchön gelb werden, dann etwas Fein -gefchnittenen 
grünen, Peterfilie dazu ‚und faffe ihn anlaufen, fülle 
es dann mit der obigen Brühe auf, und laſſe 
es noch eine halbe Stunde gut verfochen, feihe «3 
endlich durch ein Sieb, und gib geftoßenen Pfeffer, 
Musfatblühe und Safran dazu. Mache abgetriebene 
Nockerln und koche fie ein, auch. kann man in Dies. 
felbe Suppe ein geriebened Gerftel einkochen, wel⸗ 
ches auf folgende Art zubereitet wird; mache 
ein gewöhnliches geriebenes Gerſtel, laſſe ein Stück 
Butter warm werden, gib etwas klein geſchnitte⸗ 
nen grünen Peterſilie hinein, laſſe ihn etwas an⸗ 
laufen, endlich wird das geriebene Gerſtel Bineinges 
geben, forgfältig umgerührt, daß es ſchön gelb 
werde, fülle ed fodann mit der Suppe aufund lafie 
es ſo lange kochen, bis «3 audgefotten iſt. 


61. Si Beiſchel⸗ Suppe. 


Nimm in einem Topf zwey halbe Bafır, ein 
halbes Geitel Cffig, gib dad Beifchel rein gewafchen 
und in Stüden zerſchnitten, fo wie auch einen gu? 
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ten Theil Rogen hinein, ſodann auch zwey Lorbeer⸗ 
blätter, Kuttelkraut, Limonienſchalen, ein Happel 
Zwiebel in vier Theile zerſchnitten, Salz, Muskat⸗ 
blühe, ein wenig Pfeffer und Gafran dazu ; Aaſſe 
dieſes alles durch zwey Stunde fochen, made dann 
eine dünne gelbe Einbrenn von Butter oder guten 
Rindfhmalz, laffe die Suppe damit auf, und noch 
eine Viertelftunde damit verfieden. Zulezt gib ein 
paar Löffelvoll guten Milchrahm daran, doch muß 
man, bevor man fie über die gebahte Gemmel anriche 
tet, forgfältig den Zwiebel, dag Kuttelfraut und die 
gorbeerblätter herausnehmen. 


ı 62. Fröſch⸗Suppe. 


Nimm ein Stück Butter, Taffe ihn warm werben , 
etwas Fein gefchnittegen grünen Peterfilie hinein , 
und laſſe ihn anlaufen, wafche die Sröfche fauber aus, 
‚and gib fie in dem Butter, dünfte fie ein wenig, 
dann ftaube ein paar Löffelvol Mehl daran und laffe 
es noch etwag dünſten, fülle fie dann mit Erbfens 
waffer auf, gib ein wenig Salz, Muskatblühe und 
Safran dazu; wenn Die Guppe verkocht und die 
Fröſche weich find, fo gib zwey Löffelvoll Milch⸗ 
rahm hinein, und richte fie über gebähte Semmel an, 


63, Geftoffene Suppe. I 


Diefe wird eben fo zubereitet wie an Fleiſchtä⸗ 
gen, nur dag man ftatt den Hendel, einen großen 
Fiſchkopf ausbäckt, und ſtatt der Fleiſchbrühe ein Erb⸗ 
ſenwaſſer nimmt. Man richtet fie über Hechtenknödeln 
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an, welche folgendermaßen bereitet werden; nimm 
zwey große Stücke von einem Hechten, löße die Grä⸗ 
ten und die Haut ſauber davon ab, ſodann nimm 
zwey abgeriebene und in Milch geweichte und ausge⸗ 
dräkte Semmeln, von drey Eyern ein Eingerübrtes, 
grünen Peterſilie, und hacke alles ganz klein zuſam⸗ 
men; treibe vier Loth Butter pflaumig ab, gib das 
Geſchnittene hinein, verrühre es wohl, Chlage ein 
Ey und drey Dötter jedes gut verrühtt, ein wenig 
Muskatblühe, zwey Löffel Obers und Gay dazu, 
mache den Teig nicht zu feft an, formire Eleine Ends 
derl, walze fie in feine Semmelbröſeln, und bade 
fie aus dem Schmale. j | 


64. Kreb3 s Suppe. 


Dieſe wird auf diefelbe Art zubereitet wie an Fleiſch⸗ 
tägen, nur: Daß man anſtatt der Fleiſchſuppe ein Erb⸗ 
fenwaffer nimmt: man richtetfie über Krebswandeln an- 


65. Krebs Suppe mit Ragont. 


Rimm dreyßig Krebſe, überfiede fie; von 
fünfzehn Krebſen, die geſtoßen werden, wird Die, 
Sale weggenohmen, von den übrigen fünfzehn löfe 
die Schweifeln und Scheeren aus und ‚behalte fie zu⸗ 
rück; bernach ftoße in einem Mörfer zwey gebadene 
Hechtenköpfe, tinige Schnitten gepfärgte Gemmel ; 
dann gieße eine gute Erbfenbrühe dazu, und laffe 
e3 fieden; treibe ed fodann durch ein Sieb, gib etwag 
Muskatblühe und geftoßenen Pfeffer dazu, bereite 
überfottene Spargelköpfchen, gedünfte Maurachen , 
von einem Hechten die Leber, ein Stück gesupften 


Hechten, die Krebsfchmweiferin ; nimm dann ein wenig 
Krebsbutter in ein Kaftrol, ftaube ein weyig Mehl 
Daran, wie auch das obige hineingerührt, gieße Die 
durchgetriebene Krebsſuppe daran, und laſſe es noch 
einmal auffieden, richte dann die Suppe über gebähte 
Semmelfchnitten an. | 


66. Kräuter: Suppe 


Nimm die gewöhnlichen Guppenfräuter wie an 
einem Sleifchtag, klaube und waſche fie, bade fie 
fo klein als möglich ,.gib fie in eine Rein mit etwag 
Butter, laffe fie etwas zugedeckt dünſten, rühre einen 
Löffelvoll Mehl daran, und laffe cd noch etwag ver⸗ 
dünſten, fülle e8 mit einer Maß Erbfenbrühe auf, 
hiezu etwas Salz, Muskatblühe und Pfeffer; bevor 
man fie anrichtet, nimmt man fünf Eyerbötter, zwey 
Löffelvoll Milchrahm, ein Stück Butter, ſprudelt 
alles gut durcheinander, gießt die ſiedende Guppe 
Darauf, und richtet es dann über gebähte Semmelſch nit⸗ 
ten an. Man kann gebackene Karpfenmilch oder Hech⸗ 
tenleber geſchnitten darauf geben. Ä 


67. Linfens Suppe. 


Waſche geflaubte Linfen fauber aus, fiedeund ſal⸗ 
je fie ; mache dann eine braune Schühe, dazu nimm einen 
gebackenen Hechten, Schlein, oder Karpfenkopf, ſtoße 
8 mit in Schmalz gebackenen Semmelſchnitten recht 
Hein, gib etwas geftoßenen Pfeffer dazu, als⸗ 
dann mare mit Butter einchraung Einbrenn, gib 
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die Linſen und das Geſtoßene mit der Schühe darauf) 
und laſſe ed gut verficden , ſäure fie etwas, fchlage 
fie durch ein Haarfich , falze und würze fie, richte fie 
dann über gebadene Hechtenleber und gebähte un 
melſchnitten an. 


68. Mandel: Suppe, gefaumte. 


Nimm eine Mag Milch und ein viertel Pfund 
Zucker, etwas DBanilie, und faffe es fieden, dann 
fieben Loth geſchwelte und fein geftofene Mandeln‘, 
laffe es einen Gud mit auffochen; bevor man anrich 
tet, ſchlägt man ſechs Cyerdötter in einem Topf, 
gibt einen Löffelvoll Waffer daran, und gießt felbe 
mit der fiedenden Milch ab: Lege gebähte Gemmel- 
fänitten in einem Guppentopf, gieße die Hälfte der 
Suppe darauf, die übrige wird mit einem Chocolade- 
fprudler zu. Schaum. gemacht, welchen man auf die 
angerichteten Schnitten thut,. bis der SGuppentopf 
voll Schaum iſt; hernach wird. das übrige in dem 
Guppentopf feitwärtd hineingegoffen, welches abe 
auf einer Sluthpfanng geſchehen muß. 


69. Maurachen Suppe. 


Die Maurachen müſſen oft und ſehr fleißig ges 
waſchen werden, big ſelbe ganz rein find, dann ſchnei⸗ 
det man fie in Eleine Stücke, und dünſtet fie im But⸗ 
ter mit Bein gehackten grünen Peterfilie; wenn fie 
gedünftet find, ftaubt man einen Kochlöffelvoll Mehl 
darauf, und läßt es abermals ein wenig dünſten; dann 


gibt man fo viel Erbfenbrübe darauf, ald man nö⸗ 

thig hat,falzt es, und gibt ein wenig Pfeffer, Muss 
kathlühe, und Gafran hinein, laßt es gut verſieden: 
vor dem Anrichten gibt man einen Löffelvoll Milchrahm 
dazu, und richtet es über gepfärzte Semmelfchnitten an. 


70. Milh Suppe. 


Nimm drey Seitel gute Mil, eine Handvoll ger 
ſchwelte Mandeln fein geftoßen, etwas Vanilie, Taffe 
e3 mit der Milch kochen, und zuckre ed nach Belie- 
ben; bevor du fie anrichtefl, nimm drey Eyerdötter, 
fprudle fie gut ab, und gieße die fiedende Milch dar. 
rauf; während die Milch auf die Eyer gegoffen wird, 
muß es immer ſtark gefprudelt werden, damit dag 
Ganze nicht zufammen lauft; richte fie dann über gebähte 
Gemmelfihnitten an. 


71. Koh » Hühner Suppe 


” Siehe die Haut von den "Rohr sHühnern ab, ſetze 
fe mit Waffer zu, als ob du eine Rindfuppe kochen 
wollteſt; behandle es überhaupt fo. Du kanſt eine 
Rohrhenne für ein Pfund Sleifh rechnen, und 
Dich mit der Maß des MWafferd darnach vichten, 
gib Peterfilie, gelbe Rüben, Bury, Sellerie, Kohl 
und verſchiedenes Grünzeug daran ‚falze es, und lafs 
fe es fo lange kochen, wie eine Rindfuppe, dann ſeihe 
es; mache vom Butter eine dünne Einbrenn, fülle ſie 
mit dieſer Suppe auf, und laſſe es gut verſieden; 
mache gebackene Erdäpfel Knöderln, lege ſelbe in dem 
Topf, und richte die Suppe darüber an. — 


— 


72. Schild Kröten Suppe. 


Nimm drey oder vier Schild Kröten, hacke ihr 
nen den Kopf, Füße und Schweif weg, überbrenne, 
und löſe ſie aus, zergliedere ſie ſchön klein, gib in 
eine Rein ein Stück Butter, klein geſchnittenen grüs 
nen Peterfilie, Dann die Schildkröten hinein , und laf? 
fe e8 gut dünſten; flaube ein wenig Mehl daran, 
und fchütte Erbfen Brühe darüber; von einer halben 


Limonie die klein gefihnittenen Schalen, wie au 


den Gaft, Salz, ein wenig Pfeffer, Safran , Muss 
katblühe, zwey Löffelvoll Milchrahm dazu laſſe es gut 
ſieden, und richte es über gebähte Semmeln an. 


73. Schwammerl Suppe. 


Nimm Nägel Schmämme, waſche fie mehrmals 
in warmen Waſſer rein aus, giege cine Erbfen Brühe 
darauf, laffe fie darin kochen; wenn Dies gefchehen, 
giehe Die Brühe davon in einemandern Topf, dünſte 


die Schwämme in etwad Butter und grünen Peters 


flie, wie auch etwas fein gefchnittenem Zwiebel : dann 
ſtaube einen Kochlöffel vol Mehl darauf, gib obige 
Erbfen Brübe darüber, falze fie, gib auch etwas ges 
ſtoßenen Pfeffer, Muskatblühe und einen Löffelvoll 
guten Milchrahm dazu ; richte fie dann über gebäbte 

Semmeln an. | | 


7 Spargel Suppe. 


Pimm ein Stückchen Butter in eine Nein, — 
Spargel und Fröſche, laſſe es dünſten, und ſtaube 
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ein wenig Mech! daran ; dann gieße eine Grbfen Brübe 
oder Erbfenwafler darauf, laffe fie. gut fieden, würze 
und false fie, gib zwey Löffelvoll Milchrahm dazu, und 
richte fie über gebahte Semmeln an. 


75. Wein Suppe- : 


Nimm eine halbe guten weiffen Wein, gib eine 
Koffeefchale Waſſer dazu, daß es nicht zu ſtark werde, 
ein Stüd Zuder, etwas ganzen Zimmt , Limonienfchar 
len, und einige Gewürz = Nelken, laffe alles zufammen 
eine halbe Stunde kochen; bevor du es zur Tafel ges 
ben willft, nimm das Gewürz heraus, ſchlage fünf 
Eyerdötter in einem Topf, zwey Löffelvoll ſüßen Milch 
rahm dazu, fprudle es gut durcheinander, aiche den 
Wein fiedend damit ab, und richte edin dem Guppens 
topf: gib oben zierlich gefchnittene mit feinen Zuder 
ſtark beftaubte, und mit glühender Schaufel glaßirte 
Gemmelfchnitten, die aber fehnell zur Tafel kommen 
müffen , damit die Semmel ſich nicht zerweiche. 





 Erjite Abtheilung. 
Dritter Abſchnitt: 
Von den Aſſietten an Fleiſchtägen. 


76. Bratwürſte mit gedünſten Zwiebeln. 


Man nimmt ſieben bis neun große weiſſe Zwiebeln, 
putzet und ſchneidet ſie gröblicht zuſammen, läßt ein 





Haar Löffelvol Gansfette warn werben, gibt die 
Swiebeln hinein, Salz, Pfeffer und ein wenig Neuges 
würz dazu; läßt fie auf einem gelinden Feuer ſchön 
Tangfam dünften, bis fie goldgelb find, dann ftäubt - 
man einen Löffelvol Mech! daran, läßt es cine Weile 
mitdünften „ gießt cine volle Koffeefchale Brühe das 
zauf, und läßt es fo lange kochen, bis die Soß völ⸗ 
ig eingefotten iſt; Dann bratet man vier oder fünf 
Panr Würfe jäh, daß fie braun werden, aber nicht 
ganz ausgebraten find, Ieat die Würſte in dem ges 
dünften Zwiebel, läßt fie dann noch Ber Aue | 
‚mitdünften, fo ſind ſie fertig. . 


77. Gebackene Erdaͤpfeln. 


Man nimmt ein Stüd von einem übergebtichenen 
Kalbe Braten, oder etwas gekochten Kalbfleifih ‚ ſchnei⸗ 
det es Fein gewürfelt zufammen, nimmt ein Stück Bnts 
ter fo groß wie ein halbes Ey, läßt ihn warm wers 
den, gibt einen halben Löffeivol Mehl hinein, Takt 
es ein wenig anlaufen, füllt e8 dann mit einer Scha⸗ 
le guter Brübe auf, gibt einen Löffelvoll Milchrahm 
fammt ein wenig Muskatblüh, endlich dag gefchnitz 
teng Fleifch, etwas abgedünfte Champignons, gewür⸗ 
felt gefchnittenen Spargel und Kauli dazu alles dies 
ſes zufammen läſt man aut und fo lange verfieden, _ 
bis die Sof ganz eingedünftet ift. Man nimmt dann 
don der mittleren Gattung Erdäpfeln , kocht fie weich, 
doch fo, daß fie nicht zerfallen; ſchält fie, läßt fie 
auskühlen, befchneidet fie dann oben und unten fo, 
daß fie anf der Schüſſel ſtehen bleiben, höhlt fie fe 


diel aus, als man kann, zerfchlägt zwey big drey 
Eyer, nachdem man viel oder wenig Erdäpfeln bat, 
taucht fie in die aufgefchlagenen Eyer ein, dann in 
Die ſchon zubereiteten Semmelbröfeln „ welche zur Hälfs 
te mit Mehl vermengt fein müßen ; badt fie im Schmalz 
ſchnell aus, fügt fie dann mit der Faſch, daß fie 
nicht kalt werden; oben anftatt den Deckel ſchneidet 
man Krebsfchweiferin, jeden in zwey Theile in der 
Länge auseinander, und ſteckt drey davon fo aufftes 
- hend in die Defnung der Erdäpfeln. 


73. Fröſch Karbonadeln mit Erdäpfein. 


Man nimmt große Fröſche, ſchneidet die Schen⸗ 
keln davon ab, lößet die Beine heraus, nimmt zwey 
Schenkel, hacket ſie zuſammen, und formt ein kleines 
Karbonadel daraus, an der rückwärtigen Seite ſteckt 
man dag davon ausgelößte Bein wieder hinein, be⸗ 
reicht das Karbonadel mit zerlaffenen Butter, und 
wickelt es in feine Semmelbröfeln gut ein, bratet ed 
auf einem gelinden Koblenfeuer, begießt es öfters mit 
zerlaffenen Butter, daß fie ſchön Semmelbraun wer⸗ 
den. Man nimmt dann gelochte Erdäpfeln, ſchält und 
ſchneidet fie in der Größe einer Nuß, ſchön geformt, 
legt in ein Kaftrol oder Rein, einige Gtüde Speck, 
Schinken, einige Scheiben Zwiebel, gelbe Rüben, 
und auch die Erdäpfel dazu; dieſes alles läßt man 
langſam dünften , gibt öfters einen Löffelvol Brühe 
dazu, damit fie fchön braun und weich werden; find 
fie ed, fo nimmt man fie heraus, ſtäubt etwaß Mehl 

darauf, Täßt es anlaufen, füllt eine Koffeeſchale Brü⸗ 
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he darauf, läßt es gut verfieden, gibt von einer Li⸗ 
monie den Gaft dazu, legt die Erdäapfeln in der Form 
eines Reifes um die Schüffel, feiht die Soß dur 
ein Haarſieb Darauf, legt dic Karbonadeln in zwey 
Reihen in die Mitte: der Schüſſel; die Sof darf je— 
doch nicht über die Karbonadeln gehen , darum nimmt 
man zum Anrichten eine Eleine lange Schüſſel, und 
legt die Karbonadeln fo, daß man von jedem dad Bein 
fiebt, auch muß die Soß fo Elein fein, daß fie we 
der die Erdäpfeln, noch die Karbonadeln bededet. 


79. Gans Leber im Xeisreif. 


Man nimt eine ſchöne Gang Leber, wäfcht und 
falzet fie, und legt fie dann in ein Kaftrol; gibt uns 
ter die Leber neun big zehn Scheiben Zwiebel und gel⸗ 
be Rüben blätterweig gefchnitten ; ſpickt die Leber mit 
Gewürznägerl, gießt eine gute Koffeeſchale Milchrahm 
darüder : ſäet dann eine Hand voll Semmelbrößeln und 
Heine Stückchen Butter darauf, und bedeckt eg mit 
einem eifernen Dedel, gibt unten und oben Gluth, 
und läßt es eine gute ‚Stunde baden, daß fie durch: 
aus ausgebaden wird: nimmt fie dann heraus, feiz 
bet die Fette von der Soße ab; auf das zurüdiges 
bliebene Wurzelwerk gießt man einige Löffel voll Brüs. 
be darauf, und läßt es ſchnell verfieden, legt dann 
die Leber auf die Schüffel, wo der Reif fehon fertig 
fein muß, und feihet die Eleine Soß darüber. 


Der dazu gehörige Reisreif wird auf folgende 
Art gemacht, Man läßt ein kleines Gtüd Buster 


heiß werden , nibt Hein gefchnittenen grünen Peter⸗ 
filie hinein , wafcht dann ein halbes Pfund Reis rein 
aus ,und gibt ihn in dem Butter; fchneidet ein Happel 
fpanifhen Zwiebel in vier Theile, und gibt felben 
fammt etwas ganzen Pfeffer auch dazu ; läßt diefed 
Alles lanafam dünften, und gibt von Zeit zu Zeit etz 
was Brübe darauf, damit der Neif nicht braun wer⸗ 
‚be: fobald er weich ift, fo nimmt man den Zwichel 
und Pfeffer davon heraus, und legt einStück Krebsbut⸗ 
ter hinein. Dan läßt dann in einem andern Kaftrol ein 
Stück Butter warmmwerben ‚ gibt etwas Hein gefchnits 
tenen grünen Peterfilie, fammt einige in Stüden gez 
ſchnittene Chumpignong hinein, und läßt fie fammt 
ein wenig geftoßenen Pfeffer abdünften ; wenn fie ihre 
Soß eingedünftet haben, fo ftäubt man etwas Mehl - 
Daran ‚, gibt ein oder zwey Köffelvol Milchrahm darauf, 
u. läßt es wieder verdünften; von den obigen Reis macht 
man einen ſchönen Neif auf die Schüfel, diefen Reif 
belegt man durchaus mit den abgedünfte Chams 
pignons, und einmal mit den Krebsſchweiferln; läßt 
immer einen Zwifchenraum von zwei Finger, daß dag 
Ganze wie ein Band ausſieht; dann legt man die 
Sand > Leber in die Mitte. 


80. Hafchee = Mandeln. 


Man legt ein Stück Butter in eine Nein oder 
Kaftrol, gibt dann aebratenes kleingehacktes Kalbe 
fleiſch, nebft ein wenig Pfeffer und Limonienfehalen 
darunter, und läßt es darin abdünſten, aibt dann 
Rimonienfaft fammt zwey Eyerbötter Dazu, rührt es 

. | guf 


ut durcheinander und läßt es dann auf einen Teller ab- 
fühlen. Hernach macht man einen Butterteig, walkt ihn 
aug,fticht mit einem Eleinen Krapfenſtecher Fleckerln 
aus, thut dannein Fleckerl auf dad Bret , fült ein 
Kaffeelöffel voll Haſchee hinein, Tegt. wieder ein Fleckerl 
darauf, drückt ed etwas zufammen, und macht es fo 
fort, bis fie alle gar find, beitreichet fie mit Eyerflar, 
fegt fie in Die Tortenpfanne und badt fie kühl aus. 


81. Karbonadeln mit Sardellen. ' 


Man nimmt ein Stüd Rindfleiſch, löſet alle 
häutigen Theile davon ab, badet es Elein zufammen 
und machet Eleine Karbonadeln davon, falzet fie, bes 
fireichet fie mit zerlaffenen Butter , befaet fie mit feinen 
Semmelbröfelm und bratet fie; find fie gebraten, fo 
ſchneidet man zehn bis zwölf Sardellen, etwas grü⸗ 
nen Peterfilie, Zwiebel, aleg fein zufammen ,. beftrei: 
het Die Karbonadeln damit, legt fie in eine Rein oder 
Kaſtrol, drüdet von einer Limonie den Saft darauf, 
gießt ein halbes Seitel Milchrahm darüber, dedt eg 
zu, gibt unten und oben Sluth ‚und läßt es fo lange 
dünften, bis es nur wenig Soße hat, dann tichtet 
man felbe auf eine Eleine runde Schüffel an, Schnei⸗ 
det dreieckigte Gemmelblätter , backet ſie aus, richtet 
bevor ein im Galzwafier gekochtes Hirn, welches zus 
fammengebadt und in etwas Butter mit grünen Per 
terfilie, Salz und Pfeffer abgedünfter fein muß : bes 
ftreichet die gebackene Semmel damit , legt den andern 
Theil dee Semmel darauf, daß man von dem Hirn 
nichts ficht , ſtellet es um die Schüffel, die Karbona> 
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deln in die Mitte, legt fie in die NRundung, dag fie - 
die Geftalt eines Kranzes bekommen. 


32. Ausgebacdene Kipfeln. 


Man nimmt mürbe Kipfeln, reibt die Rinde da— 
von ab, fihneidet fie in der Mitte in zwey Theile, 
hölſcht fie aus, richtet eine Faſch zu, welche auf 
folgende Art gemacht wird; man nimmt ein Stück 
Kalbfleiſch, oder etwas — einem andern übergeblie⸗ 
benen Braten, fchneider es gröblich zufammen,, etwas 
grünen Peterfilie, Zwiebel und Limonienfchalen dazu , 
dieſes alles ſchneidet man fein zufammen, läft ein 
Stück Butter warın werden, gibt einen halben Löffel 
von Mehl darein, laßt es ein wenig anlaufen, und 
Hibt Die zuſammengeſchnittenen Ingredienzen hinein; 
gießt einige Löffel vol Brühe daran und läßt dag 
Fleiſch fo verfieden, Daß es gar nicht mehr fuppig 
bleibt, füllet dann mit Diefer Fafıh Die Kipfeln; den 
obern Theil verftopfet man ganz mit der berausger 
hölſchten Schmolle , gießt dann etwas Obers darüber, 
Laßt fie eine Weile weichen, wendet fie aber öfters 
um, damit fie auf allen Geiten geweicht werden; 
gehet aber behutfam damit um, daß die Kipfeln nicht 
zu weich werden, fonft fehluden fie zu viel Schmalz 
in fih: Nun zerfihlaget man einige Ener, tunfet 
Die Kipfeln darin ein, wicelt fie dann in Semmel⸗ 
bröfeln, und bäckt fie im Rindſchmalz ſchön bräunlich 
aus. Wenn man fie zur Tafel gibt ziert man fie mit ge 
backenen grünen Peterſilien. 


835. Mark Wandeln. 


Man kocht ein halbes Pfund Mark, welches vor: 
ber von den kleinen Beinerin forgfältig gereiniget 
werden muß, ineinem großen Geitel Milch , fo lange, 
big die Milch ganz eingekocht ift; ſodann ſchlägt man 
ed Durch ein Sieb, reibt die Rinde von zwey Sem⸗ 
meln ab, weicht die Semmeln in der Milch, drückt 
fie aus, und trocknet fie in einem Kaftrol auf der 
Sluth ab; wie einen Brandteig, rührtied dann mit den 
Mark fo lange ab, bis es ganz fein und Falt wird, 
fhlägt dann acht Eyerdötter daran und von ſechs 
Eyerklar den Schnee, zwey Loth Elein gefchnittenen 
Citronat, vier Loth Tlein geftoßene Mandeln, und 
fech8 Loth geftoßenen Zuder, rührt ales gut durch 
einander , füttert Die Wandeln mit Butterteig aus, 
welcher Meſſerrückendick ausgewalkt werden muß, 
fünt fie mit den gerührten an, backt fic un im Dfen 
und gibt ſie warm zur Tafel. 


84. Faſchirte Maurachen. 


Man nimmt ein halbes Pfund Kalbfleiſch, ein 
paar Hände voll Maurachen, die vorher ſorgfältig 
ausgewaſchen werden müßen, gibt es in cin Kaſtrol; 
läßt ein Stück Butter warm werden, gibt etwas 
klein geſchnittenen Peterſilie hinein, das Fleiſch und 
die Maurachen dazu, und läßt es abdünſten: iſt es 
gedünſtet, ſo ſchneidet man es fein zuſammen, gibt 
etwas Salz, geſtoßenen Pfeffer und ein wenig Muss 
datblühe dazu, nimmt dann eins halbe Semmel, 
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weicht ſie in Milch, preßt ſie gut aus, und gibt ſie 
auch dazu, ſtoßt das Ganze recht fein in einem Mör⸗ 
ſer, wozu man noch ein paar Löffelvoll Milchrahm 
und zwey Eyerdötter gibt, Man nimmt Dann 
große Maurachen, falzt fie und läßt fie eine Weile 
im Salze liegen , nachdem man fie vorhero fehr rein 
ausgewaſchen hat; trocknet fie dann gut ab, lößet den 
Etengel heraus, putzet fie von Innen gut aus und 
füllet fie mit der Faſch, ſchneidet Den Stengel zu, 
und gibt ihn wieder hinein; man nimmt dann in eine 
Rein Bein gefchnittene Stückchen Butter, etwas grüs 
nen® eterfilie , gibt die Daurachen, hinein, einige Löffel 


friſchen Milchrahm darüber, eine gute Handvoll Gem; 


melbröſeln und wieder einige kleine Stückchen Butter, 
dazu unten und oben Gluth, und badt fie langſam aus, 


85. Ragout Waudeln. 


Man nimmt ein Stück von einem gebratenen Ins 
dian, zwey kälberne Ohren, ein überfotteneg Tälber- 
ned Briefel, puget ſechs Champignons fauber, lößet 
von zwanzig Krebfen die Schweiferin und Gcheeren 
aus, und machet von den Schalen ein viertel Pfund 
Krebs Butter, frhneidet dag obige Klein gewürfelt, 
dünftet Die Champignons mit einem Geitel grünen 
Erbſen und ein wenig fein gefchnittenen grünen Per _ 
terfilie in Krebs Butter: wenn es gedünftet ift, fo 
thut man dag Gefhnittene hinein, und läßt es noch 
ein wenig mitdünften, falget «3, nimmt ein wenig 
‚fein geftoßene Muskatblühe dazu und läßt es aus⸗ 
kühlen; ſchereet dann ein Seitel Obers auf die Bro⸗ 
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fein von anderthalb mürben Kipfeln ‚gibt zwei ganze 
Eyer und zwey Dötter daran, rührt es gut ab, thut 
das Ragout darunter, beftreicht dic Wandeln mit 
Krebs Butter, füttert fie mit mürben Teig aus, fült 
fie ein, legt ein wenig Krebs Butter darauf und bäckt 
fie langfaın. 


80. Rolladen mit Champignons. 


Man fchneidet von einem Kalbsfchlegel feine r 


Schnitzeln, klopft fie gut , gibt auch etwas von einem 
übrig gebliebenen Braten Dazu, ein kleines Stück 
Speck, etwas Mark, ein Stück gefochten Schinken, 
grünen Peterfilie, Schnittlauch, etwas Treüffeln, 
hacket alles fein zufammen, nimmt dann etwas Salz, 
Pfeffer, zwey Eyerdötter, - nebft zwey Löffelvoll 
Milchrahm, mengt dieſes alles gut zuſammen, bes 
ſtreicht die erwähnten Schnitzeln damit, rollet ſie zu⸗ 
ſammen; gibt dann in ein Kaſtrol einige Blätter 
Speck, legt die Rolladen darauf, deckt ſie mit Speck⸗ 
blättern zu, legt den Deckel auf das Kaftrol , gibt 
unten und oben Gluth und läßt es auf einem gelinden 
Kohlenfeuer durch zwey Stunden dünften. Iſt diefes - 
gefcheben, fo feichet man die Fette ab, fihneidet die 
Rohaden in Der Länge aus einander, legt fie auf die 
Schüſſel, dag man dag Faſchirte ficht, dann nimmt 
man kleine Champignons, wäſcht fie rein aus, läßt ' 
ein Stück Butter heiß werden, gibt grünen Peterfilie, 
Schnittlauch und die Champignons hinein, läßt es 
fo lange dünſten, big die Goß gang eingedünftet iſt; 
dann flaubt man etwas Mehl daran, läßt cd ein wer 


‘ 


nig abermals eindünften, gibt endlich eine halbe Kaf⸗ 
feefchale weißen Wein , eben fo viel Brühe und zwey 
Loöffelvoll Milchrahm Dazu, läßt es fo lange kochen, 
bis nur fehr wenig Soß bleibt, etwas Salz und 
Pfeffer dazu, gibt fie dann in. die Schüſſel, in deſſen 
Mitte man die Rolladen anrichtet. 


87. Gebackene Rolladen von Erdäpfeln. 


- Man nimmt mehligte Erdäpfeln, fehälet fie und 
reibt fie Falt auf dem Meibeifen; treibt auf vier bis 
fünf Erdäpfel, vier Loth Butter ab, fchlägt Drey 
“ganze Eyer darein, dann Die geriebenen Erdäpfeln, 
etwas Galz und fein gefchnittenen grünen Peterfelie 
dazu. Dan macht dann Länglichte Rolladen oder Gtrie- 
Keln davon, taucht fein abgefchlagene Eyer und dann 
in Semmelbröfeln ein, und badt fie ganz lichtbraun 
aus dem Schmalze. Man kann auch unter Die Sem⸗ 
melbröſeln etwas Parmeſankäß nehmen ; man ziert fie 
gulegt mit gebadine grünen Peterfilie. 

\ 


88. Salmie von Schnepfen, Rebhühnern 
‚und Krametss Vögeln. 


Man bratet die Schnepfen, fchneidet die ſchön⸗ 
ften Stücke von der Bruft fammt den Fliegeln heraus ; 
das Übrige der Schnepfen wird in einem Mörfer fein 
zufammen geftoffen, auch nach Verhältniß eine ganze 
oder halbe Semmel, welche auggebaden und mit ger 
ftoffen wird; ae muß man beobachten, Daß wenig⸗ 
ſtens noch einmal ſo viel anne als Semmela 


ir 


* 
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ſein müßen; gibt das Ganze in ein Kaſtrol, gießt 


eine gute Brühe darauf, laßt es eine halbe Stunde 


Fochen und treibt es dann, wenn es ſo dick iſt wie 
ein Koch, durch ein feines Haarſieb; iſt es nicht ſo 
dick, fo muß es länger fortgeſotten werden; gibt ets 
was Galz und geftoßenen Pfeffer Darein, legt Dann 
die herausgefchnittenen Stückchen der Bruft auf eine 
Schüffel, legt fie mit ausgebadenen Semmelfchnits 
ten ein, macht auch. einem Reif davon um die Schüffel 
und gießt die Soß über die Schnepfenbruſt. Auf eben 
dDiefelbe Art verfährt man auch mit den Reopühnere 
und Kramets Vögeln. 


89. Schinken mit gebackenen Semmelſpalten. 


Man nimmt ein gutes Stück Schinken, wäſſert 
ſie aus und ſchneidet kleine Stückchen davon, legt ſie 
in eine Rein oder Kaſtrol, gießt ein Seitel Brühe 
und ein Glas guten weiſſen Wein darauf, gibt ein 
we nig klein geſchnittenen grünen Peterſilie, Schnittlauch 
und geſtoßenen Pfeffer dazu; dieſes alles wird ſo 
lange geſotten, bis es weich wird und nur ganz we⸗ 
nig Soß übrig bleibt; dabey muß man bemerken, 
dag die Schinke gut von Galz ausgewäßert werden 
muß, und die Brühe nur. wenig gefalzen fein darf 
Man fchneidet dann eben fo große Spalten Semmeln 
als die von Schinken find, badtfieim Schmalz, legt 


die Schinken darauf, und gießt die Eleine Soß darüber, 


Um den Rand der Schüffel Fann die Cinfaffung von 
gedünfte -. Erdäpfeln oder Champignons gemacht 
werden. | 


90. Schinken Wandeln. 


Man macht einen feften Teig von einem Eyerdot⸗ 
ter, walkt ihn aus und fehneidet ganz Fleine Nudeln 
davon, fiedet fie im Salzwaſſer ab und laßt fie aug- 
kühlen: treibet dann ein ganz kleines Stück Butter 
ab, ſchlägt ein Ey daran, ein Stüd Klein gehadten 
magern Schinken, und ein Löffel voll Milchrahm das 
zu; diefed aut verrührt, mengt ed mit den Nudeln 
gut durcheinander, füttert die Wandeln mit Butter 
teig aus, gibt in ein jeded Wandel etwas davon, 
und macht von dem Teig peinen Dedel darüber, ber 
ſtreichet fig mit Eyer und bäckt fie. 


| 91, Sauben in Papilotten. 


Man nimmt zwey oder drey Tauben, pupt fie, 
und fihneidet jede der Länge nach in zwey Stücke, 
falzt fie und klopft fie mit einem Meſſer, daß fie et⸗ 
wag breit- werden; nimmt grünen Peterfilic, Charlots 
ten, Schnittlaud , Champignons, die Reber von den 
Tauben, welche geftoßen werden muß, Pfeffer, eini⸗ 
ge Sardellen, diefed alle hadet man zufammen ; lhie⸗ 
zu gibt man ein Stück Speck, welcher in dünnen 
Blätter gefchnitten wird; legt die Tauben auf ein 
weißes Papier, die innere Seite der Tauben beftrei- 
chet man mit Faſch; auf diefe Art fährt man damit 
fort, fo lange man Faſch und Tauben bat; nachdem 
dieſes gefchehen iſt, fo ſchneidet man noch einige Blät⸗ 
ter Speck, und bedecket das Fleiſch Damit: widelt 
dann dag Papier zuſammen, fchneidet ſelbes auf bei⸗ 
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nen Enden zierlich aus; fo viele halbe Tauben man 
bat, eben fo: viele Papilotten muß man machen ‚ legt 
fie dann auf einem Roſt, beftreicht fie mit Butter, 
legt die eingewickelten Tauben darauf, welche mat 
Papilotten nennt, bratet fie langſam, und gibt ſie ein⸗ 
gewickelt auf die Tafel. 


92. Machteln mit Reis. 


Man legtdie gepunten Wachteln in ein Kaſtrol, 
gibt einige Blätter Speck, ein Stück Kalbfleifh ‚ein 
wenig grünen Peterftlie, Schnittlauch etwas Salz, - 
ein halbes Glaß weiffen Wein, einige Löffel vol gu⸗ 
te Brübe dazu , und läßt ed auf einem gelinden Koh⸗ 
Ienfeuer kochen. Iſt es gekocht, fo nimmt man die 
Wachteln heraus, reiniget die Soß von der Fette, 
feihet e8 durch ein Gieb, legt die Wachteln in die 
Mitte der Schüffel, gießt die Eleine Soß darüber, 
und faßet fie mit dem Reisreif, wie man ihn unter 
Nio 79: findet, ein. 


95. Mandeln mit Faſch. 


Man nimmt Kalbfleiſch oder etwas anderes von 
einem übergebliebenen Braten, hackt es Hein zuſam⸗ 
men, reidt von einer halben Semmel die Ninde ab, 
und weicht fie in Milch; hiezu gibt man etwas Klein 
gefchnittenen Peterfilie, Krebsfchweiferin, Galz und 
pPfeffer; treibt ein Stück Butter gut ab, gibt das 
obige darein, wie auch ein ganzes Ey und zwey Döt⸗ 
ter, daß ed wie ein Koch wird. Dan macht dann eis 
nen Butterteig, walket ihn fo fein wie einen Nudel 


teig aus, Test ihn in flache Wandeln, gibt die Faſch 
Darein, bededet fic mit dem namlidhen Teig, und 
bäckt es Schön braunlicht im Ofen aus, flürzt dann 
- die Wandeln heraus‘, und gibt fie zur Tafel. 


94 Wandeln auf eine andere Art. 


Man nimmt gebratene Nieren, auch ein Stück 
von cinem übergebliebenen Braten, eine abgeriebene 
in Milch geweichte Semmel und fehneidet es Fleinzus 
Tommen; treibt in einem Wetdling ein Stüdchen Buts 
ter gut ab, gibt das Gehackte darein, fchlägt zwey 
ganze Eyer und zwey Dötter hinein, auch etwas Galz 
und geftoffenen Pfeffer dazu, Died alles gut zuſam—⸗ 
men verrührt: beftreicht die Wandeln mit Butter ‚bes 
fireuet fie mit feinen Semmelbröſeln, füllt das obige 
hinein, gibt fie in die Tortenpfanne und badt fic 
Thon. 
Man kann auch Böckelzungen, Bratwürfte und 
gebackene Hendeln zu Afftetten geben. 





Erfte Abtpeilung. 
Bierter Abſchnitt. 
Bon Den Aſſietten an 
Faſttägen. 





95. Dick mit Häring. 


Man nimmt ein ſchönes Stück von einem Dick J 
ſalzt ihn, und läßt ihn eine Stunde im Salze liegen, 


kocht ihn in halb weiffen Effig und in halb Waſſer, 
gibt dann Zwiebel , Peterfilie , gelbe Rüben , Kuts 
telfraut, und ein Lorbeerblatt dazu; wein er gefots 
ten ift, fo fihneidet man ihn in feine Blätter, bes 
fireiht ein Kleines Kaſtrol mit Butter, legt eine 
Reihe von dem Di, dann eine Reihe Häringe, die 
man vorhero gut auswäflern, die Haut davon abs 
ziehen , die Gräten auslößen und fie. in länglichte Stü⸗ 
de fchneiden muß, wozu ein wenig Semmelbröfeln und 
einige Löffel guter Milchrahm gegeben’ werden : dann 
wieder abwechfelnd eine Reihe Did und eine Reihe 
Häringe, welche jedesmal mit Limoniefaft und Milch— 
rabm besoffen werden, bis das Kaftrol vol ift; 
‚ wenn ed auf diefe Art bereitet ift, fo det man 
das Kaftrol zu, gibt oben und unten Gluth, und 
läßt es eine balbe Stunde baden; ftürzt es dann 
behutfam auf die Schüſſel, damit ed nicht zerfalle. 
Um die Schüffel wird ein Reif vom Butterteig ges 
macht, walkt ihn einen Mefferrüfen di aus, fticht 


ihn mit einem Krapfenſtecher mittlerer Größe aus, . 


beftreicht den Rand diefer ausgeftochenen Blattel mit 
Eyerklar , legt dad zweyte Blattel darauf, aber for 
daß es nur Die Hälfte des erften bededt, dann legt 
man ein dritted Blatt! auf diefelbe Art darauf, bi 
man einen Kranz davon hat, der fo in die Rundung 
gelegt werden muß, daß er die in dem Innern der 
Schüffel gelegte obige Speiß zierlich umſchließt. 


06. Erdäpfel in der Milch. 


Man kocht zehn bis zwölf Erdäpfel, fchält und 
ſchneidet fie in dicke Scheiben, läßt indeſſen eine Hals 


\ 


de gute Milch fiedend werden, gibt die Erbäpfel bins 
ein, und läßt fie fo lange ſieden, bis fih die Milch 
eingekocht bat, doch dürfen fie keinem Teig ähnlich 
werden ‚ 'fondern fie müßen bröklicht bleiben: dann 
beftreicht man eine blecherne flache Schüffel mit But⸗ 
ter, falat die Erdäpfel ein wenig , gibt fie auf die 
Schüſſel, oben einige Stüde Butter darauf, und 
läßt fie in dem Ofen ſchön Tichtbraun baden, oder 
auch oben und unten Gluth geben; gibt fie dann mit 
der nämlihen Schüffel zur Tafel: felbe dürfen zwar 
nicht fuppig, doch auch nicht zu troden feyn. 


97. Eyer Becherln. 


Man kocht zwölf Ener hart, ſchält fie, und 
fchneidet oben und unten einen Dedel behutfam weg’ 
bölfchet die Dötter heraus, dag das Ey aber nicht 
breche. Die Dötter und abgefchnittenen Dedeln wers 


‚den fein zufammengefchnitten, und eine in Milch ger 


weichte Semmel ebenfalls dazu gefihnitten : dann wer- 
den einige Krebsſchweifeln, Krebäbutter, drey ganz 


ze Eyer famt etwas Galz in einem großen Mörfer 


zufammengeftoffen , nimmt dann. diefe Fafıh heraus, 
rühret fie mit ſechs Löffel Milchrahm gut ab, füllt 
die Eyer damit, und macht ein Ragout auf folgende 
Art: man dünſtet gewürfelt gefchnittene Champig⸗ 
nons mit grünen Peterfilie, Krebsfhweifeln, ein 
Stück von Gräten ausgelößten gekochten Fiſch der 
befferen Gattung , etwas Muskatblühe, alles gefchnits 
ten zufammen im Krebsbutter; beftreichet eine Schüſ⸗ 
fel mit Krebsbutter, gibt dieſes Ragout darauf, 
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ftellt Hann die Eyer zierlich hinein, gießt ein halbes 
Geitel Milchrahm Darüber, beftreuet fie mit etwag 
Semmelbröſeln, einigen Stückchen Krebsbutter, un⸗ 
ten und oben Gluth, und bäckt fie f chön. 


98. Eyer mit Erdäpfeln. 


Dan kochet Erdäpfel nah Belichen, fchneidet 
fie fpaltenweis, fo viele Erdäpfel find, eben fo 
viele Eyer müffen hart, gekocht und ebenfalls fpals 
tenweid gefchnitten werben; gibt dann auf eine 
Schiüſſel einige Stückchen Butter, einige Löffelvoll 
Milchrahm, legt dann eine Lage Erdäpfel und fos 
dann eine. Lage Ener, falzet fie, gibt dann etwas 
Butter und Milchrahm darauf, dann abermals eine 
Lage Erdapfel, Dann Eyer, falzet fie, und gibt wies 
der Milchrahm und Butter, und fo fährt man fort, 
big die Schüffel vol ift, die Erdäpfel müffen jedoch 
die lezte Lage formiren: iſt dieſes geſchehen, ſo be⸗ 
gießt man das Ganze ſtark mit Milchrahm, fchreidet . 
einige Stückchen Butter, Darauf, beftreuet es mit fei⸗ 
nen Semmelbröfeln, gibt unten und oben Gluth, 
und läßt es fchön gelblich ausbacken. 


99. Eingerührte Eyer mit Spargel und 
Krebsſchweiferlu 


Man ſchlägt zwölf Eyer in einem Topf, ſalzt 
und fprudelt fie durch einander; nimmt ein Büſchel 
im Salzwaſſer abgelochten Spargel, fehneidet ibn in 
länalichte Stückchen, lößet von zwanzig Krebfen die 

Schweifer aus, fihneidet jedes in ber Mitte augs 


nl 
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einander, und gibt es in die Cyer, etwas geſtoße⸗ 
nen Pfeffer dazu, verrührt alled gut untereinander. 
Man läßt dann ein Stück Krebsbutter warm wer⸗ 
den, gibt dad Ganze hinein, rührt es öfters auf, 
zerklopft es in Eleine Stüde, Wenn man ed auf die 
Tafel gibt, fo richtet man. fie auf eine Heine runde 
Schüſſel an, in der Mitte wird es hoch aufgerichtet , 
and rund um met Kreböfchweifeln belegt. 


‚100. Eyer Fleden. 


Man backt Amuletten oder Die ſogenannten 
Ftidatten fleckeln; dann macht man von vier Eyern 
ein Eingerührtes, von fünfzehn Krebfen die ausges 
lößten Schweiferln und Scheeren, eine in Milch ger 
weichte halbe Semmel, einige in ‘Butter mit grünen 
Peterſilie abgebünftete Champignons, dieſes alles wird 
gröblich zufammengefihnitten ; fodann wird ein Stück 
Krebsbutter abgetrieben , einige Löffel Milchrahm das 
zu gegeben, und das obige bineinverrühret. Dan 
heftreichet dann die Amuletten damit, legt fie auf 
eine Schüffel, einige Löffel Milchrabm und etwas 
Butter Darüber, unten und oben Gluth, und laßt 


fie auffieden. 


101. Gebackene Eyer. 


Man nimmt Eyer nach Belieben, kocht fie hart, 
fihneidet unten ein Gtüdchen davon weg, ſo, daß 
fie auf der Schüſſel ſtehen bleiben; von den obern 


Theil ſchneidet man den Dedel ab, bölfcht Die 
Dötter aus den Cyern, und ſtoſſet fie in einem Mör⸗ 


- 


fer fein zufammen ; treibt dann ein Stück Butter ob, 
gibt Flein gefchnittenen grünen Peterfilie , einige klein 
gefchnittene Gardellen zu den geftoßenen Eyern, ei? 
nige Löffelvoll Milchrahm, eine Handvoll: Gemmels 
bröfeln, Salz und etwas geftoffenen Pfeffer dazu, 
dieſes alles wohl verrührt; füllt dann die Eyer das 
mit, tunkt dann die gefülten Eyer in aufgefchlas 
gene Eyer ein; wickelt fie in halb Semmelbröſel 
und halb Mehl, badt fie aus dem Schmalz, macht 
eine Eleine Soß von Limonienfaft, Garbdellen, grüa 


nen Peterfilie und Ehnittlauch ‚welches alles im eis 


ne dünne gelblichte Einbrenn kömmt, und mit Erb> 
ſenwaſſer aufgelaffen wird ; einige Löffelvoll Milde 
rahm dazu gegeben, und läßt das Ganze zu einer 
recht Meinen Soße einkochen; dann gibt man die Eyer 
auf eine Schliffel ‚ gießt die Soße darauf, fo ift es 
fertig. 


102, Gefüllte Eyer. 


Man kocht ſechs Eyer hart, fehneidet fie nach 
der Länge auseinander, nimmt die Dötter heraus, 
ſtößt fie in einem Mörfer fein zufammen;”eine abs 
geriebene in Milch geweichte halbe Gemmel , ein Stück⸗ 
chen Yutter in der Größe eines halben Eyes wird 
abgetrieben, biezu gibt man Klein gefchnittenen grüs 
nen Peterfilie, die geftoßenen Eyer, etwas Galz und 
geftoßenen Pfeffer, nebft der geweichten Gemmel,, 
drey big vier Löffelvoß Milchrahm, alles gut ver 
rührt, füllt man dag Weiffe von den Eyern Damit; 
gibt in eine Schüſſel kleine Stückchen Buster, ſtellt 


die Eyer hinein, oben Milchrahm darliber, dans 
wieder einige Stückchen Butter darauf, unten und 
oben Gluth, und läßt fie ſchön bräunlicht ausbaden. 


. 105. Gejezte Eyer. 


Han. beftreicht eine Schüſſel mit. Butter, gibt 
ſechs Löffel vol Milchrahm darauf, ſchlägt zwölf 
Eyer hinein, gibt at, das fie ganz bleiben; dann 
nimmt man fechd gut ausgewäflerte Garbellen, putzt 
und lößet fie von den Gräten aus, fchneidet fie in 
Länglichte Stüde, und legt fie zwifchen die Eyer, 
auch fehneinet man von den fauern Surfen langlichte 
Blätter, und belegt die Eyer am Rande der Schüfz 
fel mit felben, damit fie einen grünen Kranz bilden: 
gibt unten und oben Gluth, daB ſie zwar augfochen , 
aber ja nicht hart werden. 


104. Geftürzte Eyer. 


Es werden ſechs Eyer bart gekocht, und in der 
Mitte von einander geſchnitten, dann nimmt man 
ein gefchnittene Krebsſchweiferln, eine in Mil 
geweichte abgeriebene Semmel, gibt alles. in’ dem 
Mörſer, ein ganzes Ey, drey Löffelvoll Milchrahm, 
etwas Salz, ein kleines Stück Krebsbutter, Dies 
ſes alles ſtoßt man fein zuſammen; beſtreicht dann 
eine Schüſſel mit Krebsbutter, gibt Die Hälfte von 
dieſer Faſch darauf; dann macht man ein Ragout 
von Elein gezupften Hechten, länglicht gefchnittenen - 
Krebafchweiferin , etwas Champignons die mit ein 
wenig grunen Peterſilie und grünen Erbfen in Butter 


‘ 


ahgedünftet werden müſſen; dann gibt manauh 


„nie Kreböfchweiferin und den Hechten dazu, läßt 


we 


alles zufammen dünſten: würzt es mit Salz und et⸗ 
was Pfeffer, und füllt die Eyer damit; Tegt die ger 
fülten Eyer auf die Schüſſel, gibt die andere Hälfte 
der Faſch darüber, einige Löffel Milchrahm, etz 


was Krebshutter, ein: wenig feine Semmelbröfeln 
darauf; oben und unten Gluth und läßt es dann 


aufficben. | 
105. Holländifhe Eyer. 


Mann Focht fieben Ener hart, ſchneidet fie in 
der Mitte der Länge nach aus einander, wäffert eis 
nen großen Häring gut aus, zichet Die Haut davon 
ab, fehneidet ihn in Eleine Stückchen, ſo auch von. 
tinem Karpfen die Milch, und bäckt beides aus dem ' 
Schmalze, beitreichet eine Schüffel mit Butter, gibt 
fünf Löffelvoll Milchrahm darauf, legt die Eyer in 
fhöner Ordnung auf die Schüſſel, neben jedem Eyer 
ein Stück Häring und ausgebackene Karpfen Milch, 
und fahrt fo fort bi der Boden der Schüſſel ganz 
damit bedeckt iit. Ueber die Eyer gibt man einige 
Löffelvoll Milchrahm, und etwas Klein gehazften grüs 


nen Peterfilie, unten und oben Gluth und läßt den 


Milchrahm verkfochen. 
100. Eyer Pfanzel. 


Wenn zehn Eyer bart gekocht find, fo ſchneidet 
man ſie klein zuſammen, treibt ein Stück Butter in 


Neueſtes Kochbuch. w 
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der Größe eines Eyes ſchön pflaumig ab, nimmt eine in 
Milch geweichte Gemmel, etwas grünen Peterſilie, 
fchneidet alles Elein zufammen, und gibt es in dem 
Butter; dann rühret man zwey ganze Eyer und zwey 
Dötter hinein, ein halbes Seitel Milchrahm, nebft 
ein wenig Galz und geftoßenen. Pfeffer; beftreicht 
ein Kaftrol mit Butter, gibt dad Gerührte hinein, 
und bäckt ed ſchön aus; ift es ausgebaden, fo fürs 
zet man ed auf eine Schüffel heraus, und gibt es 
zur Tafel. 


107. Eyer mit Kagout. 


Man kocht ein Stück Hechten im Galzwaffer 
ab, lößet die Gräten heraus, und zupft ihn in Stü— 
‚de; dann werden KrebäfchweiferIn, etwas Cham: 
pignond, auch ein wenig Spargel, der bevor im 
Salzwaſſer abgekocht wird, in Stückchen gefchnitten 
im Butter abgedünftet, und etwas Mehl darauf ges 
ſtäubt; gibt dann auf eine Schüffel einige Löffel 
Milchrahm', und das Ragout darauf; die Eyer wer> 
den in ein fiedendes Waſſer, welches gefalzen fein 
muß ‚ eingefchlagen, und nur fo lange gekocht, big 
fie fich zufammen fließen, aber ja nicht hart wers 
den, dann nimmt man fie mit einem Schaumlöffel 
heraus, und legt fie auf dag Ragout, welches vors 
her mit dem Milchrahbm etwas anuffieden muß, und 
gibt fie auf dieſer Schüffel zur Tafel. 


108. Rolladen von Epern. 


Man nimmt einen guten Theil Champignong, 
ſchneidet fie‘ gröblich zuſammen, läßt ein Gtüd Buts 


ter warm werden, gibt die Champignons hinein, 
ſalzet fie, etwas geſchnittenen grünen Peterfilic und 
gejtoßenen Pfeffer dazu; läßt Das Ganze dünſten, 
bis fie ihre Soße eingedünftet haben; dann gibt 
man eine Handvoll feine Gemmelbröfeln und einige 
Löffelvoll Milchrahm dazu und läßt e3 wieder dün— 
ſten: dann fhlägt man zehn bis zwölf Eyer in 
einem Topf, ſalzt und ſprudelt fie, läßt in einer 
Amulettenpfanne ein wenig Butter heiß werden, . 
gibt einen Heinen Theil der Eyer hinein , läßt fie in 
Diefer Pfanne augeinanderlaufen, dag fie die Ge⸗ 
ftalt der Amuletten befommen: wälzt fie fodann auf 
Die andere Geite, ſtürzt fie ſchnell heraus, un) fährt 
{0 fort, bis fie alle gebaden find ; füllt fie mit den 
Champignons, rollt fie zufammen, dann beftreicht. 
man eine Schüffel mit Butter, gibt einige Löffelvol 
Milchrahm darauf, legt die Rolladen hinein , und 
läßt fie ein wenig aufkochen, fo find fie fertig. 


109. Verlohrne Eyer in Sauerampfen Soße. 


Man ſchneidet die Sauerampfen klein zuſammen, 
läßt ein Stück Butter warm werden, gibt die Saue⸗ 
sampfen hinein, und laßt fie dünften 5 tft der Gaft 
ein gedünſtet, fo ftaubt man etwas Mehl daran, und 
läßt fie wieder dünſten, falzet fie, gibt einige Löf— 
fel Milhrahm hinein, und läßt fie gut verfochen: 
dann nimmt man in ein Raftrol einen Theil weiffen 
Eſſig und drey Theile Waſſer, etwas Salz und 
läßt es aufkochen, fchlägt Eyer nad) Belieben binein, 
nur gebe man acht, daß fie ganz bleiben und nicht hart 
| go 


u Een 
werben; gibt dann die Gauerampfen Soß auf die 
Cchüſſel, nimmt die Eyer mit einem Schaumlöffel 


aus dem Kaſtrol, legt fie mit Vorficht auf die Soß, 
daß die Eyer ſchön ganz bleiben. 


110. Gefüllte Schnecken. 


Man nimmt fehöne große Schneden, kocht fie 
und lößet fie aus ihren Häuschen, falzet die Schnes 
en ein, und läßt fie eing Teile im Galz liegen: 
wäscht dann die Häuschen sein aus, pugt die Schne⸗ 
Een von ihrem Schleim , uud fehneidet Die Schweif⸗ 
chen ab; nimmt dann grünen Peterſilie, einen Theil 
Sardellen, die man vorhero auswaſchen und putzen 
muß, etwas Limonienſchalen, einen Theil der Schne⸗ 
cken, hacket alles klein zuſammen, treiht dann ein Stück 
Butter ab, gibt das gehackte hinein, etwas Fimonis 
enfaft,audh eine Heine Handvoll feine Gemmelbrös 
fen dazu und verrührt alles wobl; füllt einen Theil 
davon in dad Schneckenhaus, und die Hälfte eines 
Schneckens auch dazu hinein, dann wieder einen 
Theil der Fülle darauf, bis das Häuschen voll 
wird, gibt fie auf eine blecherne: Schüffel, oben 
and unten Gluth, fo find fie fertig. | 
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Zweite Abtheilung. 
Erfter Abfänite 
Bon dem Kindfleifhe 


111. Boeufäla Mode, 


Man nimmt ein ſchönes Stück Fleiſch, welches 
ohne Beine iſt, ſpickt felbes durchaus mit einem Theil 
Schinken, und einem Theil Speck, beydes wird wie 
ein Heiner Finger in der Länge und Dice gefchnit- 
ten. Vorher fchneidet man etwas grünen Veterfilte, 
etwas Scharlotten, einige Champignons, ein Zeherl 
Knoblauch , Elein zufammen ; nimmt aud,etwag Salz 
und Pfeffer dazu, und menget alles wohl durcheinans 
der; wickelt die gefchnittenen Stückchen Schinken und 
Speck damit ein, und ſpickt dag bereitete Fleiſch das 
mit; legt es in ein Kaſtrol, welches aber nicht grö⸗ 
ßer ſeyn darf, als daß das Stück Fleiſch bequem da⸗ 
rinn lieget. In das Kaſtrol legt man zuerſt einige 
Blätter Speck, Zwiebel und gelbe Rüben blattweiſe 
geſchnitten, legt dann das Fleiſch darauf, deckt es 
gut zu, und läßt es fünf, bis ſechs Stunden in ſei⸗ 
ner eigenen Soße dünſten. Iſt es zur Hälfte gedün⸗ 
ſtet, ſo gibt man einen Löffelvoll Slibowitz, und ei⸗ 
nen Schöpflöffelvoll Brühe darauf, läßt es fo lange 
dünften, bis das Fleiſch weich genug iſt, reiniget es 
dann. von ber Fette, fo ift es fertig. Mann kann dies 
ſes ‚Boeuf à la Mode au kalt zur Tafel geben. 


'112. Boeuf a la Mode, aufeine andere Art. 


Das Fleiſch wird eben fo wie Nro 111. durdh- 
aus mit in Kräutern eingewidelten Speck und Schins 
en beſpickt, das Kaftrol mit Gpedblättern, Zwiebel 
“und gelben Rüben belegt, etwas ganzen Pfeffer und 
Neugewürz dazu; das Fleiſch darauf gelegt, und auf 
einem gelinden Koblenfeuer fünf bis fehs "Stunden 
gebünftet. Fängt ed an weich Zu werden, fo gießt 
man ein halbes Geitel weißen Wein, und einen hal⸗ 
ben Schöpflöffelvol Brübe darauf, und läßt es fo 
Lange kochen, bis «8 vollends weich ift; feiht Dann 
die Heine Soße durch ein Sieb, und reiniget fie von 
der Fette, Wenn es zur Tafel gegeben wird, Tann 
man eg mit gebünften Kohl garnieren. 


115. Bruſtkernſtück mit Kren überzogen. 


Sin ſchönes Stüd von Bruftfern mit ſechs big 
fieben Pfunden, wird gehörig weich: gefotten, aus 
der Suppe genohmen, und abgefeibt; fodann wird 
ein Mandelkren nach Nro 127, nur etwas dicker ald 
man ibn zum NRindfleifch zu machen pflest, gemacht, 
dann vier Eyerdötter darein gerührt, Das Bruſtkern⸗ 
ſtück damit einen Finger dick überftrichen,, fodann mit 
zerlaffenen Butter übergoffen, und mit feinen Sem⸗ 
melbröfeln beftreuet. Man ſtellt es vor-dem Anrich⸗ 
ten eine halbe Stunde in dem Dfen, und läßt «8 
Schön Semmelfarb werden ; dann wird es mit grünen 
Yeterfilie zierlich belegt, und zur Zafel gegeben. 


\ 
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114. Rindfleiſch auf engliſche Art. 


Man nimmt ein ſchönes Stück Fleiſch von der 
Schale, falzet. es ein, und ſpickt es durch und durch 
mit Speck, mit einer großen Spicknadel. Dann nimmt 
man Kuttelfraut, Rosmarin, Majoran, Kein gez 
ſchnittene Limonienfchalen, einige Wachholderbeere, 
fein geſtoßen, und mit den übrigen - zufammen vers 
mengt, dag Fleiſch gut damit eingerichen,, in ein its 
denes Gefchirr gelegt, gut zugedeckt, und läßt es über 
Nacht ſtehen. Den andern Tag gibt man in ein Kaſt⸗ 
rol einen Theil weißen Wein, einen Theil Eſſig, und 
den dritten Theil Waſſer; gibt Zwiebel, etwas Knoh⸗— 
lauch, Sellerie, gelbe Rüben dazu, auch das Fleiſch 
hinein, und läßt es zugedeckt mit einem Stück Schin— 
kenfleiſch, ſchön mürbe dünſten. Man muß aber nicht 
verſäumen es mehrmahlen aufzuſchütteln, damit es 
nicht anbrenne: iſt es genug mürbe, ſo nimmt man 
das Fleiſch heraus, läßt die Soße noch ein wenig ein⸗ 
dünſten, ſtaubt ein paar Löffel voll Mehl daran, und 
wenn dieſes eine eilt verdünftet bat, fo gibt man 
ein wenig NRindfuppe dazu, läßt es dann wieder auf: 
kochen, aibt das Fleiſch hinein, und bevor man «8 
zur Tafel gibt, wird es auf die Schüffel gelegt und 
die kleine Soß darüber geſeihet. 


115. Gedämpftes Rindfleiſch. 


—9 


Man nimmt ein ſchönes Stück Nindfleiſch, geſelchte 
Zungen und Speck, die Zungen und der Speck werden 
laͤnglicht Sr das Zleifch damit geſpickt, und 
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geſalzen; nimmt dann in eine Rein friſche Kernfette, 


Zwiebel, gelbe Rüben, Peterſilwurzel, Sellerie, blät⸗ 
terweis geſchnitten Darauf, auch etwas Limonienſcha⸗ 
len, ganzen Pfeffer, Kuttelkraut dazu, legt das Rind⸗ 
fleiſch darauf, gibt auch eine halbe Wein, etwas Ef} 
ſig und Waſſer daran, läßt es gut zugedeckt dünſten; 
wenn es weich genug iſt, nimmt man das Fleiſch her⸗ 
aus, ſchöpft die Fette rein davon ad, läßt das Wur⸗ 
zelwerk gut einkochen, und bevor ce} angerichtet wird, 
legt man das Fleifch in Die Rein zurük, und läßt es 
noch etwas aufdünften; gibt ed dann auf die Schüf; 
fel, und pafirt einen Theil von der Eofe durch ein 
Sieb darüber, den andern Theil der Sofe gibt man 
in einer Schale zur Tafel, 


116. Gedünftes Rindfleiſch. 


Oas Rindfleiſch wird wie gewöhnlich gekocht, 
ſobald es aufängt weich zu werden, werden ſechs bis 
acht Speckblätter, ein ganzer Zwiebel und gelbe Nü⸗ 
ben, blätterweiß geſchnitten, in eine. Rein gelegt, 


. und das NRindfleifchy darauf gegeben, det es dann 


zu, und läßt es langfam dünften; gibt von Zeit zu 
Zeit eine gute Brübe darauf, damit es ſich nicht ans 
brenne, kehrt es auf alle Geiten um, damit es ſich 
ſchön bräunet. Man nimmt dann einige junge Kohl⸗ 


rabi, große gelbe Rüben, nimmt ein Aushöhl⸗Ei—⸗ 


fen, wie man fie zu den Kohlrabi zu nehmen pflegt, 
welche gefüllt werden müßen, macht lauter Eleine Küs 
gelchen damit, gibt in ein Kaftrolein Stück Butter, 
läßt ihn heiß werben, ein Stück Bu darein, ſo⸗ 
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bald felber zerfloffen ift, gibt man die Rüben und 
‚Kohlrabi dazu , läßt fie weich dünſten; damit fie aber 
nicht braun werden, gibt man öfters Brühe daran- 
Bor dem Anrichten reiniget man die kleine Gofe 
von der Fette, feihet fie durch ein Sieb, legt die 
gedünſten Kohlrabi und Rüben wie einen -Reif um 
die Schüffel, das Fleiſch in die Mitte hinein, die 
Soße gatüber, fo ift ed fertig. Will man es mit 
Erdäpfel neben, jo wird das Fleiſch eben fo behan— 
delt, nur fann man noch einige Stücke Schinken in 
Blättern gefchnitten, dazu geben, Kleine Erdäpfel for 
Ken, fchälen und dünften ‚und dag Fleiſch damit garz 
niren. 


117. Gedünftes Rindfleiſch mit Guru Sof. 


Es wird ein ſchönes Schwanzſtück genohmen, 
ſolches in eine Rein gelegt, gibt einen Theil weiſſen 
Eſſig und drey Theile Waſſer daran, es darf aber 
nicht höher als bis Hälfte des Fleiſches reichen, 
dann gibt man auch Mige Gewürznägerln, Muskat⸗ 
blühe, Kuttelkraut, Lorbeerblätter , einen ganzen fpas 
nifchen Zwiebel, und Limonienfchalen hinein, ſalzet 
es, und läßt es ſchön weich düniten: gibt es dann 


in ein Kaftrol, einige Löffel vol von dem Sud | 







ober efnen guten Theil Mi m darüber, beftre 

es mit Semmelbrößelp, — und oben. Gluth, 
damit es (on fe wird. Die Gurkenfoß dazu 
wird auf folgende Art bereitet: Man nimmt etwag 


Butter “ etwas Mehl ſchön gelbbraun, hadt 
Scharlo j Zwiebel klein zuſammen, gibt ſie in 











Das neröftete Mehl, gießt etwas gute Brübe und 
Wein.darauf, gibt auch Fein gefchnittene Limonien⸗ 
ſchalen und Kapern dazu, und läßt es eine Eleine 
Meile dünſten; zulezt fehneidet man gleich große ein— 
‚gemachte Gurken nach der Lange in Blättern, gibt 
felbe nebft etwas Milchrahm auch hinein; follte es 
nicht hinlänglich Säure haben, fo kann man etwas 
Limonienfaft dazu geben; bevor 'man ed zug Tafel 
gibt, richtet man die Soße auf eine Schüffel, gibt 
das Fleifch darauf, fo ift es fertig. 


118. Rindſleiſch in Papilotten. 


Man nimmt vier Pfund Koftbratl, lößt die 
Beine dwon ab, Hopft es recht gut, gibt es in eis. 
ne Rein, gießt zwey Schoöpflöffel vol Brühe das 
rauf, und läßt es fo lange dünften, bi8 die Brübe 


ganz eingedünftet iſt; nimmt dann arünen Peterſilie, 


etwas Schnittlauch, achtzehn bis zwanzig Champig- 
nons, alles fein gefihnitten, ei tück Butter, nebft 
etwas geftoßenen Pfeffer und lz, vermengt alles 
gut durch einander ; beftreicht die Roftbratel Schnitzen 
Damit, Tegt ed auf weißes dazu gefchnittenes Papier, 
welches man in Franzen fchneidet und legt es zuſam⸗ 
n; dann wird ein anderes Papier mit Butter * 
Win, auf den N w die eingewickel ten 


pilotten darauf , inden ** 
KR; en, es auf 






gebraten; doch 4 man 
alle Seiten umzukehren, wenn es dann vollkommen aus 


gebraten ift, werden die Papilotten ſammt Papier 
Y 


auf die Tafel gegeben . : 1 . 
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119. Rindfleiſch mit Weichſel oder Himbeer 
Glaß. 


Man nimmt ein mageres Stück Rindfleiſch von 
der Schale, ſiedet ſelbes gehörig weich, macht in 
einem Kaſtrol ein Stück Butter heiß, gibt einige 
Stücke Zucker hinein, läßt ihn ſchön bräunlicht wer⸗ 
den, auch eine Handvoll geſchnittenen Zwiebel barein, - 
nnd läßt ihn in dem Zuder ganz weich dünften , gibt 
dann das Nindfleifch hinein, läßt es unzugededt auf 
jeder Seite braun werden ; gibt dann ein wenig 
Glaß oder braune Suppe daran, und läßt dieſes eins 
kochen. Bor dem Anrichten gibt man ein paar Eßlöf⸗ 
fel vol Himbeere oder Weichfelfaft daran, läßt es uns 
ter öftern Ummenden ganz kurz eintohen, und ficht 
darauf, Daß es auf beiden Seiten eine fchöne Glaß 
befömmt. | | 


120. Kindjleifh braun zu machen. 


Das Rindfleifch wird wie gewöhnlich weich ges 
kocht, dann gibt man in ein Kaſtroẽ ein Stück Zuder 
mit etwas Wein, und läßt den Zuder fo lange fieden, 
big er Kaftanienbraun wird ; nimmt dann dag. Fleiſch 
aus dem Topfe, trocknet es gut ab, legt es in den 
gebräunten Zucker, und läßt es ſo auf allen Seiten 
ſchön braun werden; gibt ein wenig Rindſuppe dar 
tan, wie auch ein kleines in Mehl eingewickeltes Stu 
Butter, gefchnittene Limonienfchalen, gm läßt die 
Soße eindünften; dann richtet man bag Fleiſch in 
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Aue Saana. mimmt die Fette rein weg, und ſeth e 
die kleine Soße durch ein Sieb darüber, 
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Zwepyte Abtheilunma— 
Zweyter Abfhnitt 
Bon den Soßen 


—— 


121. Aepfel Sof. 


Man nimmt zwey oder drey mürbe fäuerliche Aey⸗ 
fel, ſchält und ſchneidet ſie in dünne Blätter, läßt 
fie dann in einem Löffelvoll Abſchöpffette wei dün⸗ 
ſten, ſtaubt einen Löffelvoll Mehl daran, läßt es 
anlaufen, gibt einen Schöpflöffelvoll Brühe dazu, 
von einer halben Limonie die länglicht geſchnittent 
Schale, etwas Limonienſaft, ſo viel Zucker, daß es 
hinlängliche Süße erhält; zuletzt gibt man noch zwei 
Löffelvoll Milchrahm dazu, läßt es noch ein wenig 
auff eden / je iſt die Soße fertig. 


122. Champignons Sof. 


Man fchält ſechs big ficben ſchöne Ehampignong, 
hölſcht Das innere davon aus, fehneidet das übrige 
dann blätterweis, wornach fie mit etwas Hein. ges 
hackten grünen Peterfilie im Butter gebünftet werz 
den, bieranf, etwas Mehl geftaubt, und wenn ſel— 
bes hinlänglich verdünftet iſt, gibt man ginen Schöpf⸗ 

Föffetogn gute Brühe darauf, zolezt noch brey bid 
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Hier Löffelvoll Milchrahm dazu, und läßt es noch ein 


wenig aufſieden. 


125. Gurken Soß. 


Hiezu werben friſche Surfen geſchält und Meſ⸗— 
ſerrückendick in Spalten geſchaitten, in einem Kaſtrol 
mit Butter gedünſtet, etwas Mehl daran geſtauht, 
und wenn es verdünftet hat, gibt man fo viel Brüs 
be darauf als nöthig ift, auch länglicht aefchnittene 
Simonienfhalen, Pfeffer, von einer halben Limonie 
den Saft, und zulegt zwey bis drey Löffelvoll Milchs 
rahm dazu; oder man ſchneidet die Gurken aufobige 
Art, überſiedet fie mit Rindſuppe, macht eine Heine 


gelblichte Butter Einbrenn, läßt ein wenig klein 


gefihnittenen Zwiebel darin anlaufen,, gibt Die. Gurs 
ten fammt der Brühe hinein, etwas Limonienfchalen „ 
Limonienfaft oder etwas weiffen MWeineffig dazu, 
zulezt gibt man auch zwey big drey Löffelvoll Milch⸗ 
rahm hinein, nur ift bier zu beobachten, daß fich die 
Surfen fo wenig wie möglich verkochen dürfen, 


124. Stalienifhe Sof. 


Man kocht drey Eyer hart, dag Weiße davon 
wird klein zufammen gefchnitten, und drey frifche 
Gardellen oder ein Häring, welche vorbero von Galz 
gereinigt und gewafchen fein müſſen, in Würfel ges 
ſchnitten; dann treibt man die harten Eyerdötter mit _ 


- feinen Del gut ab, gibt zwey EHlöffelvoll klein 


geſchnittenen Schnittlauch nebft den obigen Dazu, 
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Verdännet es mit weiſſen Eſſig und menget alles wohl⸗ 
durcheinander. 


125. Kapern Soß. 


. Man nimmt ein paar Löffelvoll Mehl, ein Stück 
Butter oder ein anderes Fett, ſtellt es auf die Gluth 
und läßt es gelblicht werden; dann gibt man ein 
wenig klein geſchnittenen Zwiebel darein, läßt ihn 
etwas anlaufen, und ein Seitel Milchrahm und vier 
Loth Kapern dazu; wenn es zu dick ſeyn ſollte, wird 
ein klein wenig Brühe dazu gegeben. Will man die⸗ 
ſe Soß über gebratenen Haſen oder Kalbsſchlegel ge⸗ 
ben, ſo mengt man die Soß von den Braten oder 
Gedünſten dazu, läßt fie gut verkochen, und gibt ſie 
bey dem Anrichten darüber. Man kann fie mit Li⸗ 


monienfaft oder Weineffig ſäuern, Pfeffer und Li⸗ 


monienfchalen nach Belieben hineingeben. 
126. Zimonien Soß. 


Es wird eine gelblichte Einbrenn gemacht, etz 
was klein geſchnittener Zwiebel hineingegeben, wenn 
es etwas angelofen iſt, gibt man fo viel Brühe darauf 
Daß es die rechte Dicke befümmt, fihneidet dann von 
einer Limonie die Schalen ſchön Länglicht , gibt dann 
den Gaft dazu, läßt fie gut verfieden, zulezt einen 
Löffelvol guten Milchrahm, hinein, fo ift die Sof 
fertig. - 


127. Mandel Kren. 


Man nimmt ein Seitel guten Milhrabm, einen 


Heinen Löffelvoll Mehl, rührt es gut mit einander 


f 
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ab, gibt einen Heinen Schöpflöff elvoll Brühe darauf, 
ftögt eine Handvoll geſchwelte Mandeln, gibt fie 
fammt ein Stüd Zuder in Die Soße, zulegt etwas 
gerichenen Kren dazu, fo ift es fertig. 


125. Paradies Aepfel Sof. 


Die Paradies Aepfel werden rein gewafchen und 
in Spalten geſchnitten, man legt fie ſammt einem 
Stück Butter in eine Rein, und läßt fie auf flarz 
fer Gluth ganz weich zufammen dünften, Dann ftaubt 
man ein paar Löffelvol Mech! daran, laßt es aber» 
mals etwa bdünften, gießt einen Loffelvol Brühe 
und ein halbes Geitel weiffen Wein daran, gibt ein 
Stückchen Zuder dazu, und läßt alles zufammen gut 
verkochen. Vor dem Anrichten wird es Durch ein Sieb 


gefhlagen, und dann mit Rindfleiſch zur Tafel 
gegeben. | 


129. Paradies Aepfel Sog auf andere Art, 


Man nimmt fech8 oder ficben Paradies Aepfel, 
pugt und wäfcht fie rein ab, zerfchneidet jeden, da— 
von in mehrere Theile, gibs, fie in ein Raftrol oder 
Heine Rein, ein halbes Happel Zwiebel dazu, und 
läßt fie recht weich zufammen dünften; dann Jäßt man 
ein Stückchen Butter warn werden, gibt einen Löffels 
vol Mehldarein, läßt es ein wenig .anlaufen, ſchlägt 
dann die gedünfteten Paradies Aepfel durch ein .Gieb, 
läßt die Einbrenn damit auf, und gibt, wenn es zu 
di fein follte, etwas Brühe dazu, legt noch ein 
Stück Zucker und einen Löffelvoll Milchrahm hinein. 


( 
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130. Quitten Soß. 


Es werden zwey große reife Quitten weich ge⸗ 
kocht, dann geſchällt und auf den Reibeißen gerieben; 
dann ein halbes Seitel guten Milchrahm mit einen 
halben Löffelvoll Mehl gut abgerührt, ein Schöpf⸗ 
löffelvoll Brühe darauf gegeben, und wenn es eine 
Viertelſtunde verkocht hat, die geriebenen Quitten 
dazu, wie auch ſo viel Zucker, daß es ſüß genug iſt. 


131. Rothe Rüben Soß. 


| Man nimmt ein Geitel Milhrahm, "einen Kods 

lo ffelvoll Mehl, rührt e8 gut ab, gibt einen Theil 
Rindſuppe, den andern Theil rothen Rüben Eſſig, 
dann ein Stück Zuder daran, ſchneidet die einges 
machten rothen Rüben in Würfeln oder Tänglichten 
Stückchen, gibt fie kurz vor dem Anrichten hinein, 
läßt fie nur ein paar Sud auftbun, fo tft fie fertig. 
Diefe Soß darf durchaus nicht lange kochen, weil 
fie fonft ihre ſchöne Farbe verlteret. ; 


1352: Sardellen Soß. 


Es werden vier Loth Sardellen von der Haut 
gereiniget, gewaſchen und von den Gräten abgelöſet, 
etwas grüner Peterſilie mit ein wenig Zwiebel ſammt 
den Sardellen klein geſchnitten; macht dann eine 
gelbe Einbrenn, gibt das Geſchnittene binein, läßt es 
Damit anlaufen, füllt es dann mit ein paar Löffel 
voll guter Brühe auf, gibt etwas geftoßenen Pfeffer 

dazu 
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Dazu, gelegt zwey Loffelvoll Milchrahm. Man kann 
fie auch mit Limonienſaft ſäuern, und etwas Limo⸗ 
nienfchalen dazu geben, 


153. Saurampfen Ent. 


Man nimmt zwey Handvoll Saurampfen, pukt, 
wälht Ge , und fchneidet fie Klein zuſammen; gibt 
dann ein Stückchen Butter in eine Eleine Nein , läßt 
ihn warm werden,. gibt die Gaurampfen hinein ,- 
läßt fie dünſten, ftäubt dann einen Löffelvoll Mehl 
daran, und läßt es abermals etwas dünſten, gibt 
dann fo viel Brühe darauf, daß ed die rechte Dice 
bekommt, zulegt drey Löffelpol Milchrahm dazu, 
und läßt felbes zufammen- noch ein wenig aufſieden. 


354. Semmeltren. 


Mon läßt ein Stückchen Butter ober Abfchöpfs 
fett warm werden ‚gibt ein Hein wenig Mehl dazu 
läßt es etwas anlaufen, dann eing Handvoll Sems - 
melbröfeln dazu, und läßt fie wieder einige Augens 
blicke mit dem Mehl röſten, dann wird fo viel Brüz 
ibe darauf gegeben, als nöthig iſt, die rechte Dide . 
zu erhalten; endlich wird der agriebene Kren ſammt 
etwag Zuder, zwey Löffelvoll Milchrahm, und ein 
Hein wenig Safran dazu gegeben. 


135. Kalte Senf Soß. 


Man kocht vier Eyer bart, fehneidet drey Sar⸗ 
dellen, welche vorher von der Haut und den Gräten, 
Renehes Kochbuch. | 6 


gereiniget worden, etwas Zwiebel, grünen Peterfilie, 
fchneidet diefes alles fammt den Eyern recht. Blein 
zufammen, gibt fie in die Affiette, und macht es mit 
Genf, Zuder und weiffen Effig nach Belieben an. 


1356 Gedünfte Zwiebel Sof. 


Man nimmt ſechs bis: fieben Happel Zwiebel, 
fchneider folchen fein Blätterweis, gibt dann einen 
Löffelvoll Fett in eine Eleine Rein, läßt ihn beiß 
werden , wie auch ein Stück Zuder dazu, und wenn 
es ſchön gelbbraun gebräunt ift ‚gibt man den fein 
gefchnittenen Zwiebel darein, und läßt ihn fo lange 
Dünften , bis er eine ſchöne braune Farbe erhalten bat; 
dann ſtäubt man einen Kochlöffelboll Mehl daran, 
läßtes gut verbünftenz gibt dann foviel Brübe dars 
auf, daß es die rechte Die befommt, wie auch ei- 
nen Löffelvoll weißen Effig , zwey loder drey Gewürz⸗ 
nägerln, u. länglicht gefehnittene Limonienfchalen dazu, 
läßt dieſes alles zufammen gut verfieden; bevor man 
Fe zur Tafel gibt, ireinigt man fie von der Fette. 


Zweyte Abtheilung. 
Dritter Abſchnitt. 
Von den Zugemüßen. 





137. Artiſchocken mit grünen Erbſen. 
Die Artiſchocken werden im Salzwaſſer abgeſotten, 
das innere rein herausgenohmen: dann dünſtet man 


grüne Erbfen mit Butter und grünen Peterfilie ‚macht 
Dann eine Beine Butterfoß, ſchneidet etwas übers 
bratenes Kalbfleifh in Heine Würfel, gibt etwag 
von der Butterfoß dazu, wie auch die grünen Erbs. 
fen, etwas Musfatblübe, ein wenig geftoßenen Pfef⸗ 
fer und einen Löffelvoll Milhrahm hinein, fült die 
Artiſchocken damit, legt fie in die übrige Butterſoß, 
läßt fie gut damit aufkochen, dann find fie fertig: 
garniren fann man fie mit gebadener Gansleber. 


138. Grüne Erbſen. 


Man gibt ein Stück Butter in eine Rein, 
läßt ihn warm werden, etwas klein geſchnittenen grü⸗ 
nen Peterſtlie und die ausgeklaubten rein gewaſche⸗ 
nen Erbſen dazu, läßt es zuſammen langſam dünſten / 
rührt fie öfters auf, damit fie nicht braun werden“ 
ftaubt dann etwas Mehl darauf; wenn das Mehl 
verdünftet hat, gibt man. etwas Brübe darauf, eis 
nen Löffelvoll Milchrahm und ein Stück Zuder dazu. 
Man Kann fie mit fafchirten Würfteln garniren. 
Die Zubereitung der Würftel ift folgende: Man nimmt 
ein Stäck Kalbfleiſch, auch etwas von gebratenen 
Geflügel, eine halbe im Milch geweichte Semmel, 
ein Klein wenig Zwiebel, grünen Peteritlie,, Dies alles 
ein gefchnitten, etivad Pfeffer, Salz, und Mus; 
katblühe, zibt dies in einem Weidling , einen Löffels 
vol Milchrahm und zwey Eyerdötter dazu, verrührt 
alles gut durcheinander, gibt es auf ein mit Mehl 
beitaubtes Bret, maht Eleine Würftel davon, tunft 
fie in ein abgefihlagened Gy, widelt fie in halh 
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Semmelbröſel und halb Mehl ein, und badt fie ſchön 
braun gelb aus dem Schmalz. 


159: Gefüllte Erdäpfel. 


Man nimmt gute Erdäpfel, kocht und (het 
fie, und läßt fie ausfüblen. Dann fchneidet man ein 
Stückchen davon ab, daß fie auf der Schüſſel fies 
ben bleiben, von oben au) einen Dedel herab, höllſcht 
dann die Erdäpfel behutſam aus; nimmt ein Stück 
Kalbfleiſch, ſchneidet es Hein gewürfelt zufammen , 
macht dann eine Eleine Butterſoß, gibt das Kalb: 
Heifch hinein, aud Spargel und Krebsfhweiferln 
gefchnitten ‚etwas geftoßenen Pfeffer , u. Muskatblühe 
dazu, läft alles zufammen.gut verfieden, fo zwar, 
dag von der Goße gar nichts zu feben ift; fült die 
Erdäpfel damit, gibt den Dedel wieder darauf, 
richtet fie auf eine Schüffel gibt Milchrahm und 
Butter darauf, unten und oben Gluth, und Täft fie 
fo lange darauf, bis fie eine fhöne gelbe Farbe has 
ben. Garniren kann man fie mit Bratwürfte. 


140. Exdäpfel mit kälbernen Beiſchel. 


Die Erdäpfel werden gekocht, gefchält, und Blät⸗ 
terweis gefchnitten, das kälberne Beifchel ebenfalls 
weich gekocht, und gröblich zufammen geſchnitten; 
etwas grünen Peterfilie, ein kleines Happel Zwiebel, 
fieben big neun Sardellen, welde gewafchen, und 
von denen Gräten gelöft werden müffen, alles klein 
gefchnitten; ‚läßt dann ein Gtüd Butter warm wers 
den, gibt das Obige alles hinein, etwas Galz und 


aeftogenen Pfeffer dazu, läßt es gut zuſammen dün⸗ 
ften, gibt dann auf eine Gchüffel einige Löffelvoll 
Milchrahm, einige Stückchen Butter, legt eine Neihe 
von denen Erdäapfeln, falzet fie, gibt wieder etwas 
Milchrahm und Butter Darauf, dann eine Lage von 
dem Beifchel, und. wieder etwas Milchrahm, dann 
wieder Erdäpfeln und fo fort bi3 man alled aufder 
Shüffel bat. Ganz oben auf, gibt man Milchrahm 
und Butter, und zieret es mit länglicht gefchnittenen 
Sardellen, gibt oben und unten Gluth, und badt fie 
ſchön gelb. u 


141. Erdäpfel mit Roftbraten. 


Mann nimmt zwey Pfund ifchönes Roſtbratel 
ſchneidet die Beine davon weg, Elopfet und ſalzet es, 
und läßt es fo eine halbe Stunde ſtehen. Dann gibt 
man in eine Nein etwas Fett, ein Happel Zwiebel 
Mein gefchnitten auch hinein, das Noftbratel dazu, 
und läßt 48 zufammen fo’ lange dünften , bis ed weich 
iſt; doch muß man nicht unterlaffen das Noftbratel | 
mehrmalen umzufehren. Iſt es weich genug, fo nimme 
man es heraus und fchneidet es in gleiche Tänglichte 
Stücke; gibt es dann wieder in die Rein, ein hal⸗ 
bes Geitel guten Milchrahm dazu, und läßt es noch 
eine Eleine Weile dünften. Dann nimmt man die ges 
kochten Erdäpfel, fihneidet fie Blätterweis, beftreicht 
die Schüffel mit Butter oder anderen Fett, gibt etwas 
Milchrahm darauf, dann. eine Lage Erdäpfel, falzet 
fie, dann eine Lage von dem gedünften Roſtbraten, 
und den mitgedünften Zwichel, und fo fort, big abes 


Lageweis darinen iſt; -zulegt gibt man Milchrahm 
und einige Stückchen Butter darauf ‚beftreuet eg mit 
Geminelbröfeln, gibt oben und unten Gluth, und 
läßt es ſchön gelb backen. 


142. Endivien Salat in einer Butterſoß. 


Hiezu nimmt man ſchönen gelben Endivienſalat, 
putzet die grünen Blätter davon weg, theilet jede 
Staude in vier Theile, wäſcht ihn mehrmals gut 
aus, kochet ihn im Calzwaffer ab, doch darf felber 
nicht zu weich werden; feihet das Waffer davon weg , 
beftreicht dann eine Schüffel mit Butter, gibt vier 
bis fünf Löffelvoll Milchrahm darauf, richtet eine 
Lage von den Öalat- zierlich darauf, dann wieder 
Milchrahm und Butter, abermald Galat und fo fort 
bid man genug‘ bat: zufest wieder Milchrahm und 
mebrere Feine Stückchen Butter darauf, beftreuet eg 
mit feine Semmelbröſeln, gibt oben und unten Gluth, 
und läßt ihn fo gut aufkochen: garnirt ihn mit käl⸗ 


bernen Karbonadeln. 
143. Grüne Fifolen. 


. Man nimmt junge grüne Fiſolen, put und 
fehneidet fie Blätterweis, brennt fie mit fiedenden 
Waſſer ab, und läßt fie eine Weile ſtehen; dann 
läßt man zwey Löffelvol Fett heiß werden, gibt eis 
nen guten Theil grünen Peterfilie und ein wenig 
Knoblauch Hein gefchnitten hinein, dann die Fiſo— 
len wenn fie nut abgeſiehen find, dazu; und läßt fie 
unter mehrmaligen Aufrübren weich dünſten, dann 
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gibt man etwas Mehl daran, läßt es damit noch ein 
wenig dünften, füllt dann etwas gute Brühe und 
fünf bis ſechs Löffelvoll Milchram darein ; garnirt 
ſie endlich mit ſchweinernen Karbonadeln. 


14 Hospot zu machen. 


Man fchneidet recht zierlich Kohlrabi, gelbe Rü⸗ 
ben ‚, Artiſchocken, Scherrüben und Kohl, dünftet ein 
jedes für fich weich mit etwas Butter, dann ſtaubt 
man auf jedes etwas Mehl, und gibt dann ein Hein 
wenig Brübe darauf, fehüttelt es gut auf, damit 
es nicht zerfallen möge; dann beftreicht man einen 
Model mit Sänfefett, belegt den Boden davon mit 
dünnen Spedblatteln, gibt dann eine Lage Kohl und 


eine Lage gefottene Bökelzungen fin dünne Gpalten  ' 


gefehnitten darauf, dann wieder eine Lage von den 
aedünften Kohlrabi, dann wieder eine Lage Zungen, 
fodan eine Lage gelbe Rüben, wornach abermals Zuns 
gen, dann die Artifchocden, wieder Zungen, und ends 
lich die Scherrüben folgen: fezt den Model eine Vier⸗ 
telftunde in dem Dunſt, ſtürzt es auf eine Schüſſel, 
belegt den Rand davon mit ſchön geſchnittenen Schin⸗ 
ken, und gibt es geſchwind zur Tafel; der Speck 
von oben muß weggenohmen werden. 


145. Kauly in der Butterfoß. 


Der Kauly wird rein gepugt; wenn die Rofen 
gros find, fo werden fie in vier Theile zerfchnitten, 


and im Salzwaſſer gekocht; man läßt dann ein 


Stück Butter warm werden‘, gibt zwey bis drey Löfe 
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felvoll Mehl binein, läßt ed ein wenig anlaufen, 
fült ed mit guter Brübe auf, gibt zwey big drey 
Löffelvoll Milchrahm hinein, wie auch ein wenig fein 
geftogene Muskatblühe: gibt dann den Kauly in die 
Soß, läßt ihn eine Weile verfieden „. fo ift er fere 
tig. Beim Anrichten tft darauf zu ſehen, dag fich 
die Roſen fhön zeigen; man kann fie mit gebader 
nen Hendeln , oder Fröfchlarbonadeln narniren. 


. 156. Blauen Kohl mit Kaftanien- 


Der blaue Kohl wird rein gewafchen,, und zwey⸗ 
mahl mit fiedenden Wafler aut abgebrühet, weich ges 
Tocht ‚und abgefiehen; dann macht man eine gelb braus 
ne Einbrenn, gibt den Kohl der vorber mit dem 


Schneidmeſſer Hein gefchnitten werden muß, hinein, 


und läßt ihn mit der Einbrenn eine Weile dünften , 
gibt fo dann zwey Schöpflöffelvol gute Brübe dars 
auf, etwas Pfeffer, Salz, und ein Stück Zuder, 
wie auch zwey Löffelvoll Milchrahm dazu; läßt ihn 
noch eine Stunde dünften, gibt zulegt gebratene Ras 
ftanien, fo viel man will hinein, richtet felbe bei dem 
Anrichten zierlih auf die Schüſſel, und belegt den 
Kohl mit Bratwürſten. 


147. Gebackener Kost. 


Man nimmt einen fchönen feften Kohl, fieder 
ihn im Salzwaſſer, feihet ihn wenn er weich ger 
fotten it, ab, und läßt ihn auskühlen; dann fehneis 
det man jeden Kopf auf vier gleiche Theile auseinan⸗ 
der, fchlägt zwey Eyer aus ab, tunfet den Kohl hin⸗ 





ein, wickelt ihn in halb Semmelbröſeln und halb 


Mehl, und badt ihn [hin gelb aus dem Schmalz« 
Dann gibt man auf eine Schüffel kleine Stückchen 
Butter ,. legt den gebadenen Kobk darauf, dann oben 
einen guten Theil Milchrahm, und wieder etwas But⸗ 
ter, gibt unten und oben: Gluth, und laßt e8 eine 


eine halbe Stunde aufkochen. Wenn es zur Tafel. 
gegeben wird , garnirt man e8 mit Hirnpafefen; diefe 


machet man wie. hier folget: Nachdem dag Hirn ab⸗ 
gefotten iſt, lößet man das Häutdhen rein davon 


weg / fchneidet einige Scharlotten, wie auch grünen 


Pererfilie Elein zufammen , gibt in ein Kaftrol etwas 
Butter, läßt ihn warm werden , gibt dann das Hirn, 
die Scharlotten fammt grünen Peterfilie, Salz, ge 


ftoßenen Pfeffer, und wenn man will, etwas gerie⸗ 


bene Muskatnuß dazu, rühret ed gut durch einander, 
und läßt es ein wenig. auf dem Feuer anlaufen ; gibt 
zulegt einen Eyerdotter daran, verrührt ihn gut- mit 
dem übrigen , und nimmt es fogleich von dem Feuer 


weg. Unterdeffen fihneidet man zwey Gemmeln in 
halb fingerdide Schnitten auf, fehneidet felbe glich 


rund oder viereckicht, flreicht auf die eine von dem 
- Him Mefferuden did darauf, und bedeckt fie mit 
einer zweyten Schnitte, und macht fo fort, bis mat 
fo viel hat ald man braucht; Diefe gefüllten Schnitz' 
ten taucht man ſchnell in Milch ein, und legt fie auf 
eine Schüffel, fhlägt dann zwey oder drey Eyer gut 
ab, tunfet die Pafeſen darein, beftreut fie mit feinen 
ea und badt fü ie ſchön gelb, aber nicht 
zu heiß 
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118. Faſchirter Kohl. 


Man nimmt einen ſchönen Kohl, der aber noch 
jung und nicht groß ſeyn darf, putzet ihn, wäſcht 
ihr rein aus, und kocht die Köpfe ganz im Salz⸗ 
waffer ab, feibet dad Wafler davon weg, und legt 
ihn anf ein Gieb, damit dad Waſſer ganz davon ab- 
fliege. Die Faſch macht man auf folgende Art: Man 
fchneidet ein kälbernes Schnipel, etwas Speck, und 
eine in Milch geweichte Semmel drückt felbe gut aus, 
nimmt auch etwas abgekochten Kohl, fchneidet dag 
Hanze recht fein zufammen ; treibt dann ein Stüd But⸗ 
ter ab, gibt die aefchnittene Faſch hinein, fchlägt 
zwey ganze Eyer und zwey Dötter daran, gibt ein 
wenig Salz und aeftoßenen Pfeffer dazu; nimmt den 
Kohl auf ein Bret, lößt die Blätter behutfam auge 
einander, und gibt die Faſch darauf, legt ed wieder 
mit Blätter Zu, formiret eine Koblftaude daraus, 
wickelt es in Mehl ein; dann gibt man in eine Rein 
einige Blätter Speck, einige Schnigel Schinken, legt 
den Kohl darauf, und fert ed auf gelindes Kohlen: 
feuer, gibt ein wenig Brühe darauf, damit fich der 
Kohl nicht anlege; fihüttelt die Rein mehrmahlen 
auf, und wenn der Kohl weich genug und Zeit zum 
Anrichten ift, fo richtet man ihn ſchön zierlich auf 
> die Schüffel, feihet die Fette davon herab, gibt die 
Soße darüber; und belegt ihn mit gebackenen Kalbs⸗ 
füffen. Auf diefelbe Art kann man auch - Endivien- 
falat faſchiren. 
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149. Kohl mit Reis und Schinken. 


Man nimmt ſchönen feſten Kohl, wäſcht ihn, 
und kocht ihn im Salzwaſſer; dann macht man eine 
gelblichte Einbrenn; ſchneidet etwas Zwiebel, ein Zeherl 
Knoblauch klein zuſammen, gibt es in die Einbrenn, läßt 
es ein klein wenig anlaufen, dann den Kohl und et⸗ 
was geftoßenen Pfeffer dazu, füllt etwas Brühe dar: 
auf, und läßt es fo lange kochen, bis die Soße völlig 
eingefotten tft. Dann dünſtet man einen Neid wie er 
Nro 79 zu finden iſt, beftreicht ein Kaftrol mit Sands 
fette, oder einem anderen Fett von einem Braten, 
fehneidet vom weiſſen Papier eine Platte, Daß fie nanz 
auf den Boden des Kaftrols paßt, beftreicht das Pa⸗ 
pier mit derfelben Bette: fehneidet dann von einem 
Schinken dreyeckichte feine Schnigeln,, belegt den Bo⸗ 
den des Kaſtrols damit, es muß aber fo zufammen 
paffen,, daß auf den Boden nichts als die Schinken 
zu fehen find. Man legt dann eine Lage Reis, dann 
eine Lage Kohl, und wieder Schinken, undfo fort, 
bis das Kaſtroll von iſt; det es dann mit einem 
Dedel zu, und gibt es in dem Dunft. Rach einer 
halben Stunde ftürgt man es behutfam aufdie Schüf⸗ 
ſel, nimmt das Papier davon herab, und garnirt es 
mit ſchön geſchnittenen geräucherten Kaiſerfleiſch. 


150. Braun gedünfte Kohlrabi. 

- Die Kohlrabi werden, nachdem fie rein geſchält 
wurden, in gleiche Würfeln geſchnitten, ein Stück 
Zuder im Butter oder andere Fett aebraunt; dann“ 


gibt man die Kohlrabi hinein, und dünſtet fie ſo lan⸗ 
ge, bis ſie ſchön braun ſind; ſtäubt dann etwas Mehl 
darauf, läßt es gut verdünſten, gibt ſo viel Brühe 
daran, daß es nicht zu ſuppig wird, und läßt ſie damit 
verkochen; wenn man ſie zur Tafel gibt, werden ſie 
mit gebackenen Kalbsbrüſeln garnirt; dieſe werden 
auf’folgende Art bereitet; man nimmt ſchöne weiſſe 
Kalbsbrüſeln fo viel man braucht, blanfchirt fie ein 
wenig ab, ſchneidet jedes davon in zwey oder drey 
Theile, falzet fie, tunkt fie in abgefchlagene Eyer. 
ein, wickelt fie in feine Gemmelbröfeln, und badt 
fie ſchön refih und gelb aus dem Schmalze. 


151. Gefüllte Kohlrabi. 


* Die jungen Kohlrabi werden im Salzwaſſer ges 
kocht, big fie zur Hälfte weich werden, dann ſchnei⸗ 
det man oben ein kleines Deckerl davon ab hölſchet 
fie gut aus, und füllt fie mit den folgenden Faſch: 
Man nimmt ein Stüd gebratenes oder gedünftes Kalb 
Heifch, etwas von dem, aus den Kohlrabi heraus: 
oehölfchten „eine halbe im Milch geweichte Semmel, 
etwas grünen SPeterfilie und Zwiebel in der Größe 
einer Haßelnuß, dieſes alles fehneidet man fein zus 
fammen , auch kann man Krebsfcehweiferl oder grüne 
Erbſen dazu nehmen ; gibt dieſes alles in einem Weid⸗ 
ling, ein oanzed Ey und zwey Eyerdötter darauf, 

zwei Löffelvoll Milchrahm, etwas geftoßenen Pfeffer, 
Salz und ein Elein wenig Muskatblühe, alles wohl 
verrührt, füllt damit die Kohlrabi und legt dann day 
Heine Deckerl darauf. Es wird Dann folgende But: 


terſoß gemacht: Man läßt ein Stück Butter in einem 
Kaftrof warm, jedoch nicht ‚heiß werden, gibt dann. 
zwey Löffelvoll Mehl hinein und läßt es ein wenig 
anlaufen, füllt es Dann mit guter Brühe auf, gibt: 
etwas geftoßene - Mugkatblühe dazu, auch zwey Löfe 
felvoll Milchrahm, legt den Kohlrabi hinein; deckt 
einen Bogen weißes Papier auf das Kaftrol, dann 
den eifernen Dedel darauf, gibt oben und unten 
ein wenig Gluth, läßt fie dann ganz langfam aufs - 
kochen, damit fie ſchön weiß bleiben. Wil man fie, 
aber braun gedünftet haben, fo läßt man den But⸗ 
tee heiß werden, gibt einen grob geftogenen. Zucker 
hinein; wenn felber braun ift, dann auch die gefüllz 
ten Kohlrabi dazu, welche vorhero mit einen Faden 
zufammengebunden werden müffen, bräunet fie auf 
allen Seiten, nimmt fie dann heraus , gibt in dag 
Kaftrol einige Spalten Zwiebel und gelbe Rüben, 
ſtaubt etwas Mehl daran, dann etwas Brühe darauf, 
und läßt es gut verfieden; legt die Kohlrabi in ein‘ 
anderes Kaftrol, ſeihet die Soße darüber, ſetzt es 
auf die Gluth, und wenn fie aufgefotten find, fo- 
werden fie auf die Schüffel gerichtet und gebadene 
Handeln dazu gegeben. 


152. MWeißgedünfte Kohlrabi. 


Man nimmt junge Kohlenbi, fchälet und ſchnei⸗ 
det fie in Mefferrüdendice Spalten, fticht dann mit 
einem Heinen Ausftecher runde Blatteln davon aus, 
dünftet fie mit etwas Flein gefchnittenen grünen Pes 
terfilie, und Abfchöpffett, gibt zuweilen etwas Brübe 
darauf, Damit fie weich werben und Doch weiß blei⸗ 


dem: dann werden zwey oder drey Eleine Hendel tein 
Hepugt und in Stüde geſchnitten, ebenfalld mit Abs 
fchöpffett ‚gedünftet, etwas Mehl darauf Heftäubt, 
und wenn fie damit angelaufen find, fo gibt man 
fo viel Brühe darauf, das es die gehörige Dicke bes 
kömmt; ein wenig Muskatblühe und Safran dazu, 
läßt es fo fange kochen, big Die Hendeln etwas weich 
find , dann gibt man die Kohlrabi hinein, einen Löf⸗ 
felvol guten Milchrahm dazu, und. wenn alles weich 
gedünftet iſt, fo richtet man die Kohlrabi in die Mitte 
der Schüſſel, und die Hendelnauf dem Rande derfele 
ben zierlich herum. 


155. Linſen mit Rebhühuer. 


Die Rebhühner werden rein geputzt, die Köpfe 
davon abgeſchnitten, die Flügeln umgebogen, gefals 
zen und mit dünnen Gpeilen dreffirt: dann nimmt 
- man fihöne große Linſen, kocht fie weich „doch müffen 
fie ganz bleiben und die Hülfen rein Davon genommen 
werden; feihet dann das Waſſer davon ab: gibt in 
eine Rein etwas Kapaunerfett oder dag Fettvon einem 
andern Braten , etwas klein gefchnittenen Zwiebel dar⸗ 
ein, dann auch die Linfen, und dünſtet fie damit. Die 
Rebhühner können gebraten oder gedünftet werden, 
mit Speck, Limonienfhalen, etwas Limonienfaft, . 
Zwichel und etwas Wein; dann gibt man die Kleine 
Soße von den Rebhühnern auf dic Linfen , läßt «3 
yufammen noch eine Fleine Weile dünften: bey den Une 
richten gibt man die Nebbühner in die Mitte der 
Schüſſel und die Linſen u | 
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154. Faſchirte Paradies-Aepfeln. 


Man nimmt reife Paradies Aepfeln, welche von 
mittler und gleicher Größe ſein müſſen, ſchneidet von 
oben ein kleines Blattel herab, nimmt das Fleiſch 
ſammt den Kernern rein heraus, und treibt einen 
Theil des Ausgehölſchten durch ein Sieb; dann nimmt 
man auf beiläufig zwölf Paradies Aepfeln ein viertel 
Pfund Reis, welcher gut gewaſchen und einige Augen⸗ 
blicke abgekocht werden muß; dann ein halbes Pfund 
weich gedünſtes Kalbfleifch, eine halbe, in Milch 
geweichte. Semmel, auch etwas grünen Peterfilie, 
ſchneidet dieſes alles fein zufammen, treibt dann ein 
viertel Pfund Butter gut ab, rührt ein ganzed Cy 
und zwey Dötter hinein, gibt auf das Gefchnittene 
den Reis, etwas von den.burchgetriebenen Paradies⸗ 
Aepfeln, ein wenig Salz und Muskatblühe dazu, 
rührt Dies alles wohl durch einander, füllt dann die 
Paradies Acpfeln damit, und gibt den Deckel darauf; 
dann beftreicht man ein Kaſtrol oder HacheRein mit Butz 
ter, beftreuet fie mit Mehl ‚richtet die gefüllten Para⸗ 
dies Aepfeln hinein, gibt etwas Milchrahm darauf, 
bededt fie mit einem dazu gehörigen Dedel, gibt 
oben und unten etwas Gluth und läßt fie drey viertel 
Stunde ganz langſam anftohen, Damit fie ihre j chöne 

Farbe nicht verliehren. 


155. Gelbe Rüben mit aohlrabi 


Die gelben Rüben und Kohlrabi werden geputzt 
und blätterweis geſchnitten: dann ſticht man mit einem 
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Ausftecher Eleine Mondfcheine heraus, von jeder Gate⸗ 
tung eine gleiche Quantität; läßt dann ein Gtüd 
Yutter von einen Ey groß, warm werden, gibt Klein | 
gefchnittenen grünen Peterfilie , wie auch obiges hinein, 

läßt es ſo Tange dünften, bis es weich iſt, doch darf. 

ed nicht braun werden, ftaubt einen Löffelvoll Mehl 
Daran, läßt e3 noch eine Weile dünſten, fült ed mit 
guter Brühe auf, gibt ein Stück Zuder hinein und 
laßt es gut verſieden. Dan garniret fie mit gebades 
nen Hirumwürfteln,, die auf folgende Art zubereitet 
werden: Nachdem dad Hien im Salzwaſſer gekocht 
wurde, legt man es in Falted Waffer , reinigt: es von 
Der dünnen Haut,sund fchneidet es Hein zufammen Z 
läßt indefien ein Stück Butter warm werden , gibt 
etwas klein gefchnittenen grünen Peterfilie hinein, wie 
auch das Hirn, etwas Galz und geſtoßenen Pfeffer, 
eine Handvoll Semmelbröfeln, etwas Brühe und 
läßt dieſes zuſammen gut iverfieden : dann nimmt man 
Dbtaten, fchneidet fie in zwey Theile, taucht fie in 
feifhes Waſſer ein und legt einen Eleinen Theil von 
dem Hirn darauf, wickelt es zuſammen, taucht es in 
abgeſchlagene Eyer und dann in halb Semmelbröſeln 
und halb Mehl, und verfährt mit den übrigen Hirn ' 
eben fo, bädt fie dann ſchön gelb aus dem Schmalie· 


156. Gedünſtes Sauerkraut. 


Man gibt zwey Löffelvol Fett in eine Rein, laͤßt 
ſie heiß werden, zwey Löffelvoll gröblich geſtoßenen 
Zucker dazu, und wenn er ſchön gebräunt iſt, ſo gibt 
man etwas klein geſchnittenen Zwiebel und gewürfelt 
geſchnit⸗5 


— 


geſchnittenen Spe dazu; läßt es ein wenig damit 
anlaufen,preßt Die faure Suppe von dem Kraut gut . 
aus, gibt das Kraut in den yebräunten Zucker , zwey 
bis drey Eßlöffelvoll Brühe darauf, laͤßt es langfam 
unter widerholten Aufrühren ſo lange dünſten, bis 
es eine ſchöne braune Farbe bekömmt; dann ſtaubt 
man etwas Mehl darauf, und läßt es wieder gut 
damit verdünſten; gibt dann etwas Brühe daran, 
doch darf es nicht ſuppig ſein, hiezu kömmt noch, 
etwas geſtoßener Pfeffer, länglicht geſchnittene Limo⸗ 
monienſchalen, auch noch etwas Zucker, und läßt 
dieſes zuſammen noch eine halbe Stunde dünſten. 
Man kann dieſes gedünſte Kraut mit einen gebrates 
nen Faſan geben; von welchen man zulezt noch den 
Saft davon in das Kraut vermengt. Der Faſan wird 
in die Mitte der Schüſſel, und das Kraut darüber 
angerichtet. 


157. Gedünſtes Sauerkraut mit Reis. 


Man nimmt einige Löffelvoll Fette, läßt ſie heiß 
werden; gibt Dann einige Stücke grob geſtoßenen Zu⸗ 
der hinein, laßt ihn braun werden , gibt dann dag 
Kraut hinein, laßt es langſam dünften, und rührt 
e8 mit einer großen Gabel mehrmals um, big eg 
durchaus braun iſt; dann ftaubt man ein wenig Mehl 
darauf, und läßt ed wieder dünſten; gibt dann ei⸗ 
nige Löffelvol Brühe und eben fo viel Milchrahm 
darauf; der Milchrahm muß aber fo gut verdünften, 
dag es dem Kraut die ſchöne Farbe nicht benimmt, 
auch darf ed nicht fuppig fein. Man dünftet dann 

Neuefies Kochbus. Er, | 


ein Viertelpfund Neid mit einigen Blättern Speck, 
etwas grünen Peterfilie, Zwiebel, und ganzen Pfefs 
fer ; wenn der Weis weich gebünftet ift, nimmt man 
den Zwiebel und Pfeffer heraus, fehneidet ein Stück 
gekochte Schinken Hein zufammen , legt aufdie Schüfs 
fel, in der man ihn zur Tafel geben will , einige Blät⸗ 
ter Speck, einen Theil ded gedünften Krauted dar⸗ 
auf, dann eine Lage von dem Reis, endlich die 
Schinken auf diefelbe; drey big vier Löffelvoll Milchs 
rahm darauf, dann wieder Krauf und Reis, und fo 
fort, bis alles darauf ift. Man kann auch auf die 
Krautlagen von einem geräucherten Kaiferfleifch feis 
ne Spalten ſchneiden, felbes Damit belegen, und erft 
Dann den Reis darauf geben ; ganz'oben gibt man etz 
was Milchrahm, unten und oben Gluth, und läßt 
es gelblicht werden. Den Rand der Schuffel Fann man 
mit ‚Bratwürften belegen. 


158. Gefülltes Sauerkraut. 


Man nimmt ein Pfund junges Schweinfleifh , 
ein kleines Stück Speck, hackt es Hein zufammen: 
gibt es in einem Weidling, eine Handvoll gewaſchenen 
Reis, etwas Salz und geſtoßenen Pfeffer „und zwey 
ganze Eyer dazu; vermengt alles gut durcheinander, 
nimmt dann die Blätter vom Kraut, ſchneidet die 
Rippen davon heraus, füllt dag obige hinein, wi⸗ 
ckelt es feft zufammen, gibt es mit fein gefchnit- 
tenen Kraut in einem Topf, fezt ed zum Feuer, und 
läßt es ein-paar Stunden kochen. Man macht dann 
eine diinne lichtgelbe Einbrenn ‚nimmt etwas geſchnit⸗ 
tenen Zwiebel hinein, läßt ihn anlaufen, gibt auf 


dad Kraut Hinein, und läßt es noch wenigſtens eine 


Stunde verfochen; eine Viertelflunde vor dem An⸗ 


richten gibt man ein halbes Geitel Milchrahm dazu ; 
wenn man e8 zur Tafel gibt, fo garnirt man dag 


Kraut mit den Gefülten, und gibt aufgefihnittene 


Schinken dazu. 
.159- Epargel in der Zutterfoß. 
Wenn der Spargel rein geputzt ift, fo kocht man 


ihn im Salzwaſſer, ‚doch nicht zu weich, dann gibt 
man ihn in eine Butterfoß, oder legt ihn kreuzför— 


mig mit den Köpfen einwärts auf eine Schüffel , gießt 


ein halbes Geitel Milchrahm darüber, beſäet ihn mit 
feinen Semmelbröfeln , legt einige Stücke Butter darz 
auf und last ihn auffieden. Man kann ihn auch 
blos abgeſotten auf die Schüffel geben, Semmelbröfeln 
darauf fireuen, und mit heißen Butter überbrennen. 


160. Gemifchtes Zugemüße. 


Man nimmt große gelbe Rüben, Kohlrabi und 
 Erdäpfeln, pugt alles, und hölſcht mit den Höhleis 
fen lauter kleine Kügerln davon; gibt in ein Kaftrol 
etwas Butter , läßt ihn warm werden, gibt Hein 
gefchnittenen grünen Peterfilie binein, wie auch dag 
Gemüße, läßt es ein wenig dünſten, doch darf eg 
nicht braun werden: flaubt etwas weniges Mehl 
daran, läßt es noch eine Meine Weile dünſten, fünt 
etwas Brühe darauf, Doch nicht viel, Dann man darf 
feine, eo darauf (eben; gibt etwas Zucker hinein, 
— 


an 


— < 100 — 
und läge ed fo lange dünften, big es Meich genug 
it. Man gibt fie mit kälbernen Karbonadeln zur 
Tafel. 





Dritte Abtheilung. 
Bon den verfhiedenen Ein 
gemachten 
Erſter Abſchnitt. 


Von den Eingemachten 60 
flügel. 





161. Hendeln in der Blutſoß. 


Wenn die Hendeln abgeftochen werden, nimmt 
man in einem Topf etwas Eſſig, fängt das Blut das 
von auf, verrührt ed mit dem Eſſig, damit es nicht 
ſtocke. Wenn dann die Hendeln rein gepugt find, 
werden fie etwas gefalzen, und ſchön drefirt; rich 
tet in ein Kaftrol einige Blätter Speck, einen Zwies 
bel in der Mitte von einander gefchnitten, ſpickt je— 
den Theil mit drey big vier Gewürznägerln, gibt 
auch etwas ganzen Pfeffer, und einige Kerne Neus 
gewürz hinein, Die Hendeln dazu, und läßt fie dün— 
ften, fie dürfen aber nicht braun werden; nimmt fie 
dann wieder heraus ‚ftäubt zwey Löffelvol Mehl das 
ran, Käßt ed braunlicht werden, füllt «8 mit Brühe 
auf, gibt etwas Limonienfaft dazu, und läßt es gut 


verficden ; feihet e8 duch ein Sich, gibt die Hens 
Dein darein, und läßt fie fo lange darin kochen, bis 
fie weich genug find. Dann wird das Blut gut mit 
der Soße vermengt, und nur noch einige Minuten 
damit verkocht. 


162. Hendeln in der Butter Soß mit Kauli. 


. Man nimmt rein gepugte Kleine Hendeln, dres 
Firt und blanfchirt fie; läßt dann ein Stück Butter 


warm, aber ja nicht heiß werden, fondern nur zer⸗ 


“ fließen, gibt drey Löffelvoll Mehl hinein, auch cin 
Meines Büfchel Peterfilie, ein halbes Happel Zwie⸗ 
bel dazu, läßt eg ein Elein wenig anlaufen,, füllt e8 
dann mit Brühe auf, gibt auch Drey Löffelvoll Milch⸗ 
rahm binein, und läßt e3 zufammen verſteden; dann 
feihet man die Soße, gibt die Hendeln hinein und 
läßt fie fo lange darinnen kochen, bis felbe weich ges. 
nug find. Der Kauli wird gepugt, und im Salz⸗ 
waffer abgefotten; die Roſen läßt man, wenn fie Klein 
find, ganz, wenn fie aber größer find, werden fie 
in zwey oder vier Theile zerfchnitten, die Stängeln 
davon legt man in die Sof, auch etwas geftoßene 
Muskatblühe dazu. Bevor die Hendeln angerichtet 
werden , gibt man den Kauli einige Minuten vors 
ber in die Soße, belegt den Rand der Schüffel 
zierlich Damit, die Hendeln gibt man in die Mitte, 
und die Goße darüber. 


165- Hendeln aux Crottons. 


| Man nimmt zwey oder drey Hendeln, von grö⸗ 
Gerer Gattung, falzt, und dreßirt fie ſchön; ſchnei⸗ 
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det dünne Spalten Speck, beleget die Hendeln ganz 
damit, und widelt fie in weiffed Papier, dann wer⸗ 
den fie auf dem Spieße gebraten, doch fo, Daß fie 
nicht braun werden; die Mägen davon geloht, und 
wenn fie weich find, mit den. Lebern,, etwas grüs 
nen Peterfilie, Schnittlauch , zwanzig big fünf und 
zwanzig Champignons, klein zufammen geſchnitten. 
Dann läßt man ein Stück Butter warm werden, 
gibt dad Geſchnittene hinein, und läßt es cin wes 
nig dünſten, ftäubt ein Löffelvoll Mehl daran, und 
laßt es noch eine Weile dünſten; dann gibt man eis 
nen Gchöpflöffelvol Brübe darauf, etwas Salz, 
and Pfeffer, einige Löffelvoll Milchrahm und laͤßt es 
gut verfieden. Wenn die Hendeln ausgebraten find, 
richtet man die Goße aufdie Schüſſel an, die Hens 
deln darauf, Doch darf manan der Farbe nicht feben 
daß fie gebraten find, fie müffen ſchön weiß bleiben. 


108. Hendeln mit grünen Erbſen und Krebs. 
ſchweiferln. 


Es werden kleine Hendeln blanſchirt, und in 
vier Theile zerſchnitten; macht dann eine kleine But⸗ 
terſoß, wie man fie Nro. 145 findet, legt die Hendeln 
hinein, dann dünftet man ein Geitel grüne Erbfen 
_ mit Butter und grünen Peterfi lie, ab; wenn fie 
weich find, fo gibt man fie zu den Hendeln , auch aus⸗ 
gelößte Krebsſchweiferln Dazu, und läßt es noch eine 
Biertelftunde kochen. Wenn man e3 zur Tafel geben 
will , fo legt man Die Hendeln in Die Mitte der 
Schüſſel, die Erbfen wie einen Reif um den Rand 
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derſelben, belegt fie mitdenen Krebsſchweiferln fo, 
dag immer die Erbſen zwey Fingerbreit blos bleiben. 


165. Hendeln mit grünen Erbfen und Krebs 
ſchweiferln auf andere Art. 


Man nimmt Heine Hendeln , bereitet felbe wie ges 
wohnlich zum Füllen. Die Fülle dazu macht man 
auf folgende Art: Es werden Eleine Zudererbfen im 
Butter gedfinftet, dann ausgelößte Krebsfchweifeln 
Hein gewürfelt gefchnitten, und im Krebsbutter gez 
dünftet ; dann gibt man ein wenig Milchrahm , etwag 
Gemmelbröfeln , ein Hein wenig Muskatblühe, Salz, 
und die grünen Erbfen dazu , füllt die Hendein damit , 
ſteckt fie an einen dünnen Spieß, und bratet fie ſchön. 
Man ann diefe Hendeln auch zum Suppen regulis 
ren brauchen. 


166. Hendeln faſchirt. 


Man nimmt fchöne fleifchige Hendeln, nachdem ſel⸗ 
be rein_gepugt find, laßt man fie eine Weile in 
warmen Waller liegen, damit fie ſchön weiß werden; 
fchneidet fie dann auf dem Rücken abwärts auseins 
ander, lößet die Beine davon aus, big auf die 
Schenkel, und Flügeln. Dann nimmt man ein Stüd 
Kalbfleiſch, löſet die Haut und ale fäßrichten Theile 
davon weg, au etwas Speck, ſchneidet ihn fammt 
den Sleifch Flein zufammen ; nimmt auch eine in der 
Milch geweichte Semmel, drückt fie gut aus, ſchlägt 
zwey Eyer Darauf, und rührt v8 auf dem Feuer fo 
lange ab, bis «8 recht dick iſt; dann ſtoßt man das 
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Fleiſch ſammt der Semmel in einem Mörſer recht 
fein zuſammen, gibt etwas Muskatblühe, und Salz 
dazu, trocknet die Hendeln mit einem Tuche ab, füllt 
die Faſch hinein, näht die Haut auf dem Rücken 
wieder zuſammen, richtet ſie in ihre gehörige Form, 
belegt ſie mit dünne Blätter Speck, legt ſie mit 
Peterſiliewurzeln, und gelbe Rüben in ein Kaftrol, 
nieht einen oder zwey Schöpflöffelvoll Rindfuppe 
darauf, läßt fie eine halbe Stunde langfam dünften , 
nnd macht eine Champignonfoß dazu. Bey dem Ans 
rihten nimmt man den Speck von den Hendeln, 
gibt fie auf eine Schüffel, und die Soße darüber. 


167, Hendeln in Fricassee. 


Man nimmt Meine Hendeln drefirt und blan⸗ 
ſchirt fie, läßt ein Stück Butter warın werden, 
gibt zwey Löffelvoll Mebl binein, einen ganzen 
Zwiebel, ein Büfchel grünen Peterfilie, fült es mit 
Brübe auf, etwas Muskatblühe dazu, und läftdie 
Soße verfieden; feihet fie, und gibt Die Hendeln 
hinein, läßt fie fo lange fieden, bis fie ausges 
kocht find. Wil man fie auf die Tafel geben, fo 
gibt man zwey Eyerdötter in einem Topf, zerfprus 
delt fie, gibt die Soße dazu, und läßt fie unter bes 
ftändigen Rühren auf einem Koblenfeuer dicklicht 
werden; richtet dann die Hendeln auf die Schüffel, 
und gibt die Soß darüber. Mann kann fie auch fo 
wie den fricassirten Kalbskopf Nro. 193. mit ges 
fäuerter Soße zurichten» — 


J 


168. SHeißabgefottene Hendeln. 


Man wählt hiezu Heine fleifchige Hendeln, und. 
nachdem felbe rein gepugt worden find, werden fie 
etwas weniges gefalzen, und ſchön drefirt. Gibt 
fie dann in ein Raftrol ; Zwiebel ‚. gelbe Rüben , grüs 
nen Peterfilie, etwas aanzen Pfeffer, Neugewürz, 
und drey oder vier Gewürznägerln dazu, füllt e8 mit 
drey Theile Waffer, und einen Theil Effig an, und 
läßt fie fo lange fieden ‚big fie zur Hälfte weich find > 
dann läßt man ein Stück Butter warm werden, 
gibt zwey Löffelvoll Mehl binein, läßt es etwas wes 
niges anlaufen, ſeihet die Soße darauf, gibt zwey 
oder drey Löffelvoll Milchrahm hinein, legt die Hens 
deln wieder darein, und läßt fie vollends auskochen ˖ 


109. Hendeln in der Kapernſoß. 


Die Hendeln werden ſchön drekirt, und blans 
{Hirt ; läßt dann ein Stück Butter warm wers 
den , gibt zwey Löffelvoll Mehl darein, läßt. e3 nur 
ein wenig anlaufen , gibt einen ganzen Zwiebel hin 
ein, füllt ed mit Brühe auf, und läßt die Soße 
verfieden; feihet fie durch ein Sieb, legt die Hens 
dein hinein, einen Löffelvoll guten weiffen Effig, 
drey Löffelvoll Milchrahm, eine Handvoll Kapern, 
etwas Limonienfchalen, beides klein geſchnitten, laßt 
es fo lange fieden, bis Die Hendeln ausgekocht find, 
richtet fie dann auf bie Schüſſel, und Ei die Gofe 
darüber. ’ 


170. Hendeln mit Milhrahm und Limoniens 
fpalten. 


Zwey Eleine Hendeln werden rein gepugt, mit 
warmen Waffer mehrmahlen ausgewafchen, in die 
gewöhnlichen Theile zerſchnitten, gefalzen, und eine 
Viertelftunde in dem Galze liegen gelaffen. Dann 
gibt man in ein Kaftrol guten Milchrahm, fchneider 
eine gute Limonie in dünne Spalten, lößt die Rers 
ne forgfältig davon heraus, gibt die Hälfte davon 
in den Milchrabm, dann die Hälfte von den Hens 
Dein, wieder Milchrahm, die noch übrigen Limos 
niefpalten, und wieder Hendeln; zulegt Milchrahm 
und drey big vier Koth Butter in Meinen Stückchen 
Darauf. Nur ift bier zu bemerken, daß dieſe Henz 
Delnnicht aufgerührt, fondern nur gerüttclt werden 
müffen, und daß felbe nicht länger kochen dürfen, 
als big fie ausgekocht find, weil fie fonft leicht an 
Anfeben, und guten Geſchmack verlieren Fonnten. 
Bey dem Antichten ordnet man die Hendeln auf die 
Schüſſel, die Limoniefpalten darauf, und die Goße - 
darüber. 


171. Hendeln in der Paradiesaͤpfelſoß. 

Die Hendeln werden rein gepugt, und in Die 
gewöhnlichen Theile zerfihnitten;’ dann mit Butter 
gedünitet , ein wenig Mehl daran geftaubt, und mit 
den durchgefchlagenen Paradiesäpfeln, welche zuvor 
mit Brühe, und einen ganzen Zwiebel, gut gekocht 
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werden müſſen, aufgefüllt, läßt die Händeln ſo lange 
kochen, bis fie weich genug find; gibt zuletzt einen 
Löffelvol guten Milchrabm dazu; richtet, fie dann 
zierlich auf eine Schüffel, und gibt die Soße darüber. 


172. Hendeln in der Pomeranzen Sof. 


Man nimmt drey Kleine aher fleifchige Hendeln, 
puget, dreßirt, und ſpickt fie mit fein gefchnittes 
nen Speck; bratet fie, doch nicht zu ſtark, nur fo 
viel, daß fie eine fehöne Farbe befommen. Gibt dann 
in ein Kaftrol oder Nein ein Stück Butter, macht 
eire ſchöne gelbbraune Eindrenn, füllt fie mit braus 
ner Guppe auf, gibt von einer halben Pomeranze, 
"wie auch von einer halben Limonie die Schalen, und 
den Saft, dann auch ein Stück Zuder, und drey 
bis vier GewürfnägerIn hinein. Wenn die Soße eine 
Weile gefotten hat, feiht man fie durch ein Sieb, 
gibt die“ Hendeln hinein, und läßt fie noch etwas 
auffochen. Bevor man fie zur Tafel geben will, 
nimmt man eine ganze ſüße Pomeronze, Töfet Die 
Schale davon herab, ſchneidet fie in zwölf oder mehr 
tere Theile, belegt Die Hendeln zierlih damit, und 
gibt die Soße, von der man das Fett forgfaltig herz 
ab nehmen muß, darüber. 


173. Hendeln weiß gedünſtet. 


Wenn die Hendeln rein geputzt find, lößt man 
die Bruftbeine davon aus, falzet, und dreKirt fie.“ 
Belegt ein Kaftrol mit Speck, PVeterfiliewurzeln, 
Sellerie, gelbe Rüben, ganzen Pfeffer, und etwas 


Muskatblühe; legt die Hendeln darauf, bedeckt fie 
mit dünne Spalten Sped, gibt zwey Schöpflöffel⸗ 
voll Brühe darauf, legt oben über das Kaftrolein 
weißes Papier, gibt den Dedel darauf, und läßt 
fie ganz langſam dünſten. Hernach nimmt man die 
Hendeln heraus, bedeckt fie wieder mit dem Speck, 
Damit fie weiß bleiben; ſtaubt etwas Mehl auf das 
gedünfte Wurzelwerk, gibt fo viel Brühe darauf als 
es nöthig ift, und wenn es gut verfotten bat, feiht 
man die Soße, legt Artoffeln darein, und fäuert 
Diefelben mit Limonienfaft. Oder man gibt Cham, 
pignong hinein, dann darf man aber die Soße nicht 
fäuern. Nimmt dann den Sped von denen Hendeln, 
legt fie in das Kaftrol, und läßt fie noch einmahl 
aufſieden. 


174. Gedünſte Enten mit Meinen Zwiebeln. 


Nachdem die Enten rein gepugt find, werden fie 
oefalzen, und fchön drefirt. Dann richtet man in 
ein Kaſtrol einige Blätter Speck, Schinken, Zwie⸗ 
bel, und gelbe Rüben, alles Blätterweid gefchnitzs 
ten, gibt die Enten darauf,, und läßt fie langſam 
Dünften, big fie wei, und auf allen Geiten braun 
find. Dann nimmt man die Enten heraus, ftaubt 
drey Löffelvol Mehl daran, läßt es braun werden, 
füllt ed mit guter Brühe auf, gibt etwas weiffen 
Eſſig dazu, läßt die Soße verficden, feiht fie durch 
ein Sieb, gibt die Enten wieder hinein, auch etwas 
Limonienſchalen, und zwey Löffelvoll Milchrahm das 
zu, und läßt ſie noch etwas dünſten. Dann nimmt 
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man dreyſig bis vierzig Zwiebeln, welche nicht grös 
Ber als eine Nuß feyn dürfen, fihneidet oben und 
uüten ein Blattel davon weg, und läßt fie einige Aus 
genblicke im Waſſer fieden ; dann legt man fie in kal⸗ 
tes Waffer, läßt fie eine Weile darin liegen, und 
ſchällt die obere Hälfte davon ab. Indeſſen läßt man 
ein Stück Butter warm werden, gibt die Zwiebeln 
hinein, kehret fie öfters um, daß fie überall braun 
werden, füllt dann etwas braune Suppe darauf, 
gibt auch etwas Galz und Pfeffer darein, und läßt 
fie weich kochen , doch dürfen fie nicht zerfallen. Wenn 
man es zur Tafel gibt, richtet man die Enten indie 
Mitte der Schüffel, die Zwiebeln wie ein Kranz her⸗ 
um. Die Wildenten werden auf diefelbe Art zubes 
reitet, do kann man die gebünften Zwiebeln davon 
weglaffen, weil 6 ie zu dem Wildgeruch nicht fo guf 
paſſen. 


175. Enten mit Reis faſchirt. 


Zwey rein geputzte Enten werden auf den Rü⸗ 
Ken aufgefchnitten], und die Beine davon auggelößt. 
Dann nimmt manein halbes Pfund Reis, wäfcht ihn 
zein aus, gibt ihn in ein Kaftrol, gießt einen 
Schöpflöffelvon fette Brühe darauf, gibt auch ein 
halbes Pfund ausgelößtes Mark, ein Stück Schin⸗ 
ten, und einen ganzen Zwiebel mit Gewürznägerln bes 
ftedt dazu ; läßt ed zufammen fo lange kochen, big 
der Neid weich iſt. Dann nimmt man die Gin 
ten und den Zwiebel, wieder heraus, rührt drey oder 
vier Eyerdötter daran, falzt es, und fafchirt die 
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Enten damit, näht fie mit feinen Spagat zuſam⸗ 
men, formirt fie ſchön; gibt fie in die Prejie, uns 
ten und oben Gluth, und läßt fie dünften. Wenn 
man fie zur Tafel geben will, zieht man den Spas 
nat davon heraus, richtet fie auf eine Schüſſel, und 
gibt etwas Saft darunter. 


176. Faſchirter Indian, 


Man nimmt einen jungen aber ziemlich großen 
Indian, blanfehirt ihn, fehneidet die Haut auf den 
Mücken, in der Länge abwärtd auseinander, und lö⸗ 
Get die Beine mit einen ſcharfen Meſſer aus, bis 
auf die Schenkel, und Flügeln. Died muß aber 
mit Behutſamkeit gefchehen, Daß man die Haut nicht 
verleget. Dann nimmt man ein halbes Pfund Kalb; 
fleiſch, blanſchirt es, auch eine Gansleber, etwas 
Speck, ſchneidet es ungefähr in der Größe einer Erb⸗ 
fe zuſammen, einige friſche Trüffeln, auch, einen Theil. 
Champignons eben fo gefchnitten dazu ‚dünftet fie mit 
Butter und etwas grünen Peterfilie ab, ein wenig 
Hein geſchnittenen Schnittlauh, Galz und Pfeffer, 
gibt dieß alles in einem Weidling, ſchlägt zwey ganze 
Eyer darüber , und vermengt fie gut mit dem übs 
rigen, füllt den Indian Damit, und näht die Haut 
auf dem Rücken wieder zufammen. Gchneidet dünne 
Speckblätter, belegt den Indian damit, widelt ihn 
mit Zwirn gut um, und legt ihn in ein Kaftrol, 
Daß oben nicht größer ald der Indian feyn Darf; 
gießt drey Schöpflöffelvoll gute Brübe darauf, ein 
halbes Seitel weiſſen Wein, gibt auch etwas grü, 


— 111 — 


nen Peterſilie, und Schnittlauch hinein, und läßt 
es langſam kochen. Wenn der Indian weich genug 
iſt, nimmt man ihn heraus, gibt ihn an einem Orte 
wo er nicht auskühlt, nimmt die Fette rein von der 
Soße herab, ſeiht ſie durch ein Sieb, und läßt ſie 
ſo lange kochen, bis nur ganz wenig davon übrig 
bleibt. Dann lößt man den Speck von dem Indian 
herab, legt ihn auf die Schüſſel, gießt die kleine 
Soße darüber, und gibt kleine gedünſte Erdäpfel um 
den Rand derſelben. 


177. Karbonadeln von einen jungen Snbian 
in Fricandeau, 


Ein junger und großer Indian wird, wenn ſel⸗ 
ber rein gepugt iſt, im Salzwaſſer blanfchirt; Die 
Schenkel, fo groß man Fann heraus. gefchnitten, auch 
die Flügeln fo groß gefchnitten, dag man die Bruft 
von beyden Seiten mit heraus nimmt, und dag Flü⸗ 
gel die Form eines Karbonadels erhält. Von denen 
Schenkeln löſet man dag Bein big zum halben Gliede 
heraus, das obere vom Gchenfel muß bleiben, und 
Thon ausgelößt werden, fo wie auch dag von den 
Slügeln. Dann ſpickt man es mit fein gefihnittenen 
Speck Dicht aneinander, ftugt den Speck, damit es 
ſchön gekraußt augficht. Dann gibt man inein Kaftrol 
ein Stüd Schinken, einen Kalbsfug und etwas 
Schnittlauch, fült drey big vier Gchöpflöffelvoll 
braune Suppe darauf, deckt dag Kaftrol mit feinen 
Dede zu, undläßt es auf Kohlenfeuer fo lange dün— 
fien, bis die Karbonadeln weich genug find; Dann 


nimmt man fie heraus, ſeiht die Soße durch ein 
Sieb, nimmt die Fette davon weg,und läßt fie fo 
ange kochen ‚big fiezur Glas wird; legt die Kar ona⸗ 
deln wieder hinein, Drüdt den Saft von einer Limo⸗ 
nie darauf, widelt die Karbonadel gut in die Glaf 
ein , richtet fie dann auf die Schüffel,, gibt die Eleine 
Soße darüber, und garnirt fie mir einem Kranz von 
Kimonienfpalten. Dan kann fie auch in einer guten 
Gaucerampfenfoß geben. | 


178. Kapaun mit Müſcherl. 


Man nimmt einen ſchönen großen Kapaun, ſalzt 
ihn ein wenig, dreßirt und bratet ihn ſchön braun, 
daß er aber dennoch im Saft bleibe. Dann macht man 
eine gelbe Ginbrenn, lägt etwad Gemmelbröfeln 
Darin anlaufen, gibt auch einige Gardellen, etwas 
grünen Peterfilie, Limonienſchalen und ein wenig 
Zwiebel, dieß alles Elein gefchnitten dazu , gieft gute 
Brühe und ein wenig weiffen Wein darauf, und läßt 
e3 zufammen eine Weile Tochen. Dann nimmt man 
friſche Müfcher! , wäfcht fie mit Wein aus, gibt felbe 
fammt den gebratenen Kapaun darein, läßt es mit 
auffieden; richtet ihn dann auf eine Schüffel, gibt die 
Müſcherl fammt der Soße darüber. 


179. Kapaun in der falſchen Müſcherlſoß. 


Wenn der Kapaun rein geputzt iſt, dann ſalzet, 
dreßirt und bratet man ihn, wie den obigen. Dann 
machet man eine braune Einbrenn, füllt ſie mit halb 
rothen Wein und halb Brühe auf; nimmt ſechs Sar⸗ 

dellen, 
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detllen, etwas Zwiebel, grünen Peterſilie, Limonien 
ſchalen, alles klein geſchnitten, etwas geſtoßenen 
Pfeffer, ein klein wenig Muskatblühe und eben ſo 
viel Neugewürz hinein, läßt die Soße gut verſieden, 
legt den Kapaun hinein, und läßt ihn noch ſo lange 
dünſten, bis er weich genug iſt. Dann gibt man ihg 
zur Tafel. 


180. Faſchirte Tauben. 


Nachdem die Tauben rein gepugt und gewäßert 
find, werden fie gut. untergriffen und auf den Rüden 
aufgefchnitten, das Zleifch heraus genommen, big 
anf die Flügel, Füße und Kopf. Man nimmt dann 
das Fleiſch, etwas Mark, grünen Peterfilie, Limo 
nienfchalen , zwey in Milch geweichte Semmeln, von 
zwey Eyern ein Eingerührtes; fchneidet alles klein 
zufammen, gibt es in einem Weidling, dann auch 
zwey ganze Eyer, einen Löffelvou Milchrahm , etliche 
ausgelößte KreböfchweiferIn gemwürfelt gefchnitten 
darunter, fült e8 in Die Tauben, näht fie zufammen, 
dag fie ihre vorige Form wicder bekommen. Dann 
gibt man in ein Kaftrol etwas Speck, Zwiebel, Bes 
terfiliewurzeln, gelbe Rüben, Sellerie, alles Blät- 
terweis gefchnitten; legt die Tauben darauf, bededt 
fie mit einem gefchmierten Papier und Deckel, und 
laßt fie gut dünften; gießt öfters etwas Brühe Da- 
ran, daß die Tauben Feine Farbe befommen. Nimmt 
fie dann heraus, läßt dag in dem Käftrol gedünfte 
Wurzelwerk ſchön braun eindünften, ſtaubt etwas 
Mehl daran, gießt eine gute Brube darauf, laßt es 
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verfieden , feiht die Sofe durch ein Gieb, gibt Die 
Tauben wieder hinein, und dann zur Tafel. 


181. Gebeigte Zauben wie Kebhühner zus 


, zurichten. 


MWenn die Tauben rein gepugt find, werden fie 
eingefalzgen, eine gute Beige Darüber gemacht, und 
Durch einen Tag darin lienen gelaffen. Dann ſpickt man 
fie mit fein gefchnittenen Speck, bratet fie lang? 

ſam, und begießt fie mehrmahl mit der Beige und au 

mit Milchrahm. Die Soße dazu macht man von einem 
halben Ceitel Milchrahm ; mit einem Löffelvon Mehl 
gut verrübrt, gibt Die Beige daran, wie auch dag 
herabgetropfte von den Tauben, auch Tänglicht ge— 
fchnittene Rimonienfehalen dazu, läßt es etwas auf: 
fieden,, richtet dann die Tauben auf eine Schüffel und 
gibt die Soße darüber. 


182. Gedünfte Tauben. 


Man nimmt zwey oder drey Tauben, falzet und 
dreßirt fie ſchön. Gibt in ein Kaftrol einige Blät⸗ 
ter Speck, Zwiebel, gelbe Rüben, alles Blätterweig 
gefehnitten; legt die. Tauben Darauf, und Dünz 
flet fie fo lange, bis fie fchon braun find. Dann nimmt 
man fie heraus, ftaubt etwas Mehl daran, läßt es 
braun werden, füllt e8 mit Brübe und etwas guten 
Effig auf, gibt auch etwas Limonienfchalen und ganz 
zen Pfeffer dazu, und läßt die Soße gut verfieden; 
ſeiht fie durch ein Sieb, gibt Eleine Kapern und zwey 


Loͤffelvoll Milchrahm daran, gibt die Tauben wieder, 
binein, laßt fie noch etwas Zünſten; und macht einem. 
Kranz vom Butterteig DRAN: 
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185. Kälbernes Brüftel in der Glaß. 


Ä Man nimmt ein ſchönes kälbernes Brüſtel, 1%; 
bet die Rippen davon aug, fehngidet dag Schildel 
herab, blanfchirt es ab, daß heißt: man gibt es in 
ein fiedendes Waffer, und läßt es eine Heine Vier— 
telftunde Fochen ; nimmt es dann vom Feuer weg, und 
legt es einige Minuten in kaltes Waffer; dann ſpickt 
man es in fünf oder ſechs Reihen, mit fein geſchnit⸗ 
tenen Speck; wenn es geſpickt iſt, ſo ſtutzet man den 
Speck mit einem ſcharfen Meſſer, daß das ganze wie 
ein Igel ausſieht. Legt es dann in ein Kaſtrol, gibt 
einige Stücke Schinken, Scharlotten oder. Schnitt— 
lauch, wie auch ein kleines Büſchel grünen Peterſilie 
dazu, füllt das Kaſtrol mit brauner Suppe an, gibt 
den Deckel darauf, und läßt es fo lange dünſten, bis 
es weich ift. Dann nimmt. man das Brüftel heraus, 
ſeihet die Soße durch ein Sieb, gibt es wieder in das 
5 * 


Kaſtrol, und läßt es fo Lange ſieden, big es zu einer 
Glaß wird, und nur gang wenig Soße übrig bleibt. 
Legt dann das Brüftel wieder hinein, wickelt es in 
die Glaß gut ein, daß ed auf allen Geiten, vorzüg- 
lich) auf jener, wo es gefpickt ift, mit der Glaß ums 
"zogen wird; legt es in die Mitte der Schüſſel, gibt 
die Heine Soße darüber, und machet einen Kranz auf 
folgende Art: Dan macht eine gute Faſch von einem 
halben Pfund Kalbfleifeh, acht Loth Speck, eine ab; 
geriebene und in Milch geweichte Semmel; dieß alles 
Hein zufammen gefchnitten, und in einem Mörfer fein 
geftoßen ; gibt zwey oder drey Eyerdötter hinein , daß 
es zu einem Teig wird, zulegt etwas klein gefchnits 
tene Scharlotten, und etwa grünen Peterfilie eben⸗ 
fals Elein ‚gefchnitten dazu. Gibt ed dann auf ein 
nit Mehl beſtaubtes Bret, macht .eine die Wurft 
davon, diefe wird in der Rindfuppe gekocht, und 
wenn fie ausgekocht iſt, Mefferruden dide Blätter 
davon gefihnitten, der Rand der Schüffel damit bes 
tegt, daß es einen ſchönen gelben Kranz bildet. 


184. Kälbernes Brüſtel in der Limonienfoß. 


Das Kälberne Brüftel wird blanfchirt , auf einiz 
ge Minuten in Falted Waſſer gelegt, der Schaum— 
rein abgefpült , und dünne Spalten davon gefchnits 
ten. Danngibt man ein Stück Butter in eine Kein, 
läßt ihn warm werden, gibt zwey Löffelvol Mehl 
hinein ‚ und läßt ed anlaufen, aber nicht braun werben ; 
füllt es mit guter Brühe auf, legt das Kalbfleiſch 
binein, auch etwas Limonienfchalen, und Den Gaft 


. 


von einer Limonie Dazu, laßt es fo fange kochen ‚big 
es weich genug ift. Kurz vor dem Anrichten gibt man 
ein wenig Safran, und einen Löffelvon Milchrahm 
binein. 


185. Kälbernes Brüſtel mit Sago. 


Man lößet die Rippen von dem Brüftel auf, und 
blanfchirt es ab. Gibt in ein Kaftrol Speck, Zwies 
bei, gelbe Rüben, alles blätterweig gefchnitten, lege 
dad Brüftel darauf, und läßt cd langſam dünſten; 
wenn es fchon braun ift, fo nimmt man es beraug, 
ſtaubt zwey Löffelvol Mehl daran, läßt es braun 
werden, füllt ed mit Brübe auf, gibt einige Löffels 
vol guten Effig dazu, läßt es damit verkochen, ſei⸗ 
bet ed durch ein Sieb, gibt das Brüftel wieder bin 
ein, etwas länglicht gefchnittene Limoniefchalen, und 
fünf Loth Sago, welcher vorher geflaubt, und gerei⸗ 
niget werden muß, dazu, läßt es fo lange dünſten, 
bis der Sago weich iſt. Wenn man es anrichtet, gibt 
man dag Brüftel in die Mitte der une und die 
Soße darüber. 


186. Kälbernes Brüftel mit Spargel, Krebs 
fen , und grünen Erbfen gefüllt. 


Nachdem das Brüftel rein ausgewafchen ift, be⸗ 
reitet man es zum füllen; die Fülle dazu wird auf 
folgende Art: bereitet: Dan weicht eine abgeriebene 
Semmel in der Milch, überfiedet Spargel, und Kreb⸗ 
fen, lößet fie aus, und fihneidet fie fammt den Spar⸗ 
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gel Hein gewürfelt; von den Schalen wird ein Krebs⸗ 
butter- gemacht, die Semmel ausgedrüdt, und Klein 
gefchnitten, und mit etwas klein gefchnittenen grüs 
nen Peterftlie ein wenig abaedünftet ; gibt auch den 
Epargel fammt den Krebsſchweiferln, und etwas grüs 
ne Erbfen darein , läßt ed wieder etwag dünſten; dann 
ſtellt man es von der Gluth weg, würzt und falzet es, 
und läßt es ein wenig überkühlen; ſchlägt ein ganzes 
Ey, und einen Dotter daran, rührt es gut Durcheins 
ander, füllt e8 in die Bruft, legt fie in eine Rein 
auf Speilen, gießt eine Rindfuppe darüber, und läßt 
es ſchön weich dünſten. Bevor man es zur Tafel gibt; 
macht man eine Champignonfoge, und gibt fie über 
das Brüſtel. 


1887. Kälbernes Hirn in der Limonienſoß. 


Man läßt ein Stück Butter warm werden, gibt 
einen guten Löffelvoll Mehl hinein, läßt es ein wenig 
anlaufen; ſchneidet einen Zwiebel in der Mitte von 
einander, gibt ihn auch hinein, und füllt es dann 
mit guter Brühe auf; wenn die Soße verſotten iſt, 
nimmt man den Zwiebel heraus, gibt Limonienſchalen, 
und von einer Limonie den Saft hinein. Das Hirn 
wird im Salzwaſſer abgeſotten, Die Haut davon ges 
nohmen, und in gleiche Stücke gefchnitten ; tunft es 
„in abgefchlagene Eyer, wickelt e8 in balb Semmel⸗ 
bröſel und halb Mehl ein , und backt e8 ausdem Schmals 
je, gibt es in die Soße, läßt es noch etwag aufte⸗ 
— dann iſt es fertig. 


188. Kälderne braun gedünfte Karbonadeln. 


Man nimmt Ealberne Karbonadeln fo viel es ber 
liebt, wacht fie rein aug, Iöpt die Haut von den 
Bein gut ab, fo, Daß dag Bein big unten,. wo dag 
Fleiſch anfängt, ganz rein iftz dann wird es Elein 
zufammen geflopft, und mit einem breiten Meffer, 
‚runde Karbonadeln davon geformt, und gefalzen. 
Man legt einige Blätter Sped in ein Kaftrol , Zwie⸗ 
bel, gelbe Rüben, blätterweid gefchnitten dazu , legt 
die Rarbonadeln darauf, läßt fie langfam dünſten, 
wendet fie öfterd um, damit fie auf beiden Geiten 
braun werden; nimmt fie dann heraus, ſtaubt ein 
oder zwey Löffelvoll Mehl auf das gedünfte, läßt es 
ſchön braun werden, füllt ‘ed mit Brühe auf, und 
läßt die Soße eine halbe Stunde verſieden; dann feis 
bet. man fie durch ein Sieb, ntmmt ‚Die Kette davon 
‚berab , gibt die Karbonadeln hinein, etwas Limonien⸗ 
ſchalen, und den Saft von einer Limonie dazu; rich⸗ 
tet ſie dann zierlich wie ein Kranz auf die Schüſſel, 
die Soße darüber, und beſtreuet ſie mit länglicht ge⸗ 
ſchnittenen Limonienſchalen. 


189. Kälberne Karbonadeln mit Kapern. 


Man lößet die Beine von den Karbonadeln gut 
von der Haut ab, Hopft und formet fie fchön rund, 
falzet fie, und beftreichet fie mit zerlaßenen Butter, 
befäet fie mit feinen Semmelbröfehn, und bratet fie 
fchön auf dem Roſte; legt fie. dann auf eine Schüſ⸗ 
ſel, gießt ein Seitel guten Milchrahm darüber, gibt 
einige Stückchen Butter, klein geſchnittene Limonien⸗ 


⸗ 
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ſchalen und Kapern darauf; unten und oben Gluth, 
läsßt fie aufſteden, und drückt zulezt den Saft von ei⸗ 
ner Limonie darauf. 


190. Kaͤlberner Schlegel mit geſelchten Zun⸗ 
gen geſpickt. 


Man nimmt einen mittleren Schlegel, wäfcht und 
falzet ihn, bereitet nefottene geſelchte Zungen, wie 
auch einige Sardellen , etwad Mark, fchneidet dieſes 
alles in länglichte Stücke, macht mit einem fchmalen 
Meſſer Löcher in den Schlegel, und fpidet ihn abe 


wechfelnd mit Zungen, Sardellen, und Mark: here ° 
nach beleget man ein Kaſtrol oder Rein mit Butter, 


drey mit Gewürznägerl beſteckte Happel Zwiebel, ein 
wenig Muskatblühe, won einer Limonie die Schalen 
und den Gaft, gibt den Schlegel darauf, gießt ein. 
Geitel Wein, und die Hälfte fo viel Brübe daran, 
bet ihn aut zu, gibt unten und oben Gluth, und 
läßt ihn Durch zwey Stunden langfam dünften: Man 
verfäume aber nicht, ibn mehrmahlen umzufehren. 
Wenn er vollkommen ausgedünftet und mürbe ift, 
Dann ſchneidet man eine Handvoll Kapern, gibt den 
. Schlegel in ein anders Kaftrol, feihet die Goße dar: 
auf, gibt die Kapern nebft einige Löffelvon Milch 
rahm dazu, läßt es noch ein wenig aufdünften ; riche 
tet Den Schlegel auf eine Schüffel, die Soße darüber — 
und gibt ihn zur Tafel. 


191. Gefüllter Kälberner Schlegel mit So. 
Man nimmt einen jungen Schlegel, ſchneidet ihn 
unten auf, lößt dad Bein fammt den Fleiſch heraus, 
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ſchneidet es ſammt zweyen in Milch geweichten Sem⸗ 
meln, einige Sardellen, zwey überbrenten Brießeln, 
etwas Limonienſchalen und ein klein wenig Kuttel⸗ 
kraut, alles klein zuſammen; nimmt es dann in ei⸗ 
nem Weidling, gibt drey Löffelvoll Milchrahm und 
vier ganze Eyer, etwas geſtoßenen Pfeffer, Salz und 
Muskatblühe dazu, mengt alles gut durcheinander, 
füllet den Schlegel damit, ſpeilt und überbindet ihn 
mit Spagat, ſalzet und dünſtet ihn wie den vorigen; 
macht dann eine Soße von Milchrahm und der Schles 
gelfuppe, gibt den Schlegel in eine Schüfel, giebt 
die Soße darüber; laßt ihn noch einmahl aufdüniten , 
und gibt ihn zur Tafel. 


192. Geſpickte Kälberne Schnigeln. 


Man fchneidet von einem fälbernen Schlegel zwey 
Singer breite und vier Finger lange Schnigeln ‚nicht 
gar zu dick, und fpickt fie mit fein gefchnittenen Speck, 
Talzet fie ein wenig, legt fie in heiße Fette, Dann 
beſteckt man ein Happel Zwichel mit Gewürznägerin, 
legt ihn auch daran, und läßt es gelbbraun werden; 
nimmt ein wenig Mehl und Semmelbröſeln, ftreuet 
es auf die Schnigeln,, und laßt e8 fo lange dünſten, 
big es bräunlicht wird; gießt einen Schöpflöffelvoll 
Brühe darauf, gibt von einer halben Limonie den 
Saft, und ein wenig Bein gefchnittene Limonienſcha⸗ 
len, wie auch zwey Elein gehackte Gardellen und et⸗ 
was Muskatblühe dazu ; wäfcht friſche MüfcherIn mit 
Wein aus, gibt fie darunter, und läßt es aufſieden. 
Die Müſcherln können auch ausgelößet werden. . 


193. Kalbskopf in Fricassee. 


Der Kalbskopf wird im Galzwaffer abgefotten,, 
wenn er weich genug tft, nimmt man ihn heraus und 
legt ihn in Faltes Waffer. Dann läßt man ein Stüd 

' Butter warm werden, gibtzwey Löffelvoll Mehl hinein, 
- läßt es etwas anlaufen , auch einen ganzen Zwichel in 
Der Mitte zerfchnitten und etwas grünen Peterftlie 
hinein, füllt es mit Brühe auf und läßt die Gofe 
verkochen. Der Kopf wird in gleiche Stüde zerſchnit⸗ 
ten, man gibt ihn dann in ein Kaftrol, feiht die 
Soße darüber, gibt etwas geſtoßene Muskatblühe 
und ein Elein wenig Gaftan dazu, und läft es Zus 
ſammen auffochen. Bevor man ihn zur Tafel gibt, 
nimmt ınan Drey Eyerdötter in einem Topf, zerfprus 
Delt fie gut, gibt Die Soße dazu, ftellt den Topf zu 
einem Kohlenfeuer,, fprudelt e8 immer, bis es Did: 
licht wird; richtet den Kopf auf eine Schüffel, die 
Soße darlıber, und belegt den Rand der Schüffel 
mit einem Kranz von Butterteig, wie er in Nro 266. 
zu finden iſt. 
Auf eben dieſelbe Art kann man auch den Kalbs⸗ 
kopf ganz laffen, die Soße mit Kimonienfaft fäuern, 
und Limonienſchalen mitkochen laffen, dann bleibt 
aber der grüne Peterfilie davon weg, röftet von einer 
Semmel die Bröfel in Butter fehön gelb; wenn Die 
Soße wie oben gefagt, mit den Eyern fertig iſt, 
fo legt man den Kopf auf eine lange Schüſſel, gibt 
‚die Gofe darüber, beftreut den ganzen Kopf mit 
"den geräfteten Bröfeln. Man Tann auch Gemmel- 
fpalten in "große Dreyecke ſchneiden, aus dem 


\ 


in 
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Schmalze backen, und den Rand der Schüſſel damit 


beſtecken. 


194. Faſchirtes in dem Kalber-Netze. 
Man läßt ein halbes Pfund Kalbfleiſch mit et⸗ 


was Speck, gelbe Rüben und Zwiebel abdünften ; wenn 


man etwas von einem gebratenen Indian, oder Ka⸗ 
paun bat, Fann man e3 auch Dazu nehmen ſchneidet 
dann das Kalbfleiſch fammt den Braten, auch eine 
Gemmel in Milch geweicht,, etwa grünen Peterfilie, 
alles Klein zufammen, gibt Galz und geſtoßenen Pfeffer, 
Dazu, rührt ein ganzes Ey und zwey Dötter daran; 
beftreicht ein Kaftrol mit Butter , beſäet es mit fei— 
nen Semmelbröſeln, legt dag Kalberneg, und dann 
auch die Fafıh hinein, deckt es oben wieder mit einem 
Kalberneg zu, gibt den Deckel darauf, unten und 
oben Sluth ‚und bäckt es ſchön braun. Dann macht 


‚man eine Eleine Einbrenn, füllt ed mit brauner Suppe 


auf, gibt auch etwa Limonienſchalen dazu, und Takt 
es gut verfieden; zuletzt noch zwey Löffelvon Milch? 
rahm, Heine Kapern und von einer Limonie den Saft 
darein, läßt es noch ein wenig auffochen. Dann ſtürtze 
man das Fafıhirte auf eine Schüſſel, gibt die Soße 
darüber, und ziert fie mit Hein ausgeftochenen Limo⸗ 
nienſchalen. 


195. Faſchirter Haſe. 


Man nimmt ein Stück von einem kalten Haſen, 
ein Stück Rehfleiſch, etwas Zwiebel, die Hälfte von 
einer gebratenen Gansleber, eine in Rindſuppe ge⸗ 


weichte Semmel, und fchneidet dieſes alles recht fein 

zufammen; gibt zwey Eyerdötter, zwey Loffelvoll 
Milchrahm, wie auch geftoßenen Pfeffer dazu, rührt 
alles gut durcheinander. Befkreichet eine Form von 
einem Hafen mit Gangfette, beftreuet ihn mit feine 
Gemmelbröfeln,, gibt einen Theilvon der Faſch hinein, 
Dann Dünne Schnitten von dem Hafen oder Rehſchle⸗ 
gel, beleat damit die Mitte des Models, gibt Die 
noch übrige Faſch Darauf, oben und unten Gluth, und 
bäckt es ſchön aus. Man macht dann etwas braune 
Einbrenn, füllt fie mit Brühe auf, gibt eswas Eſſig, 
Limonienfchalen, Kapern, und zulegt ein paar Löffel: 
voll Milchrahm hinein, laßt es aufkochen, ftürzt dann 
Den Hafen’ auf eine Schüffel und gibt Die kleine Soße 
Darüber. | 


196. Zämernes in der Bertramfoß. 


Man nimmt dag Brüftel von einem Lamm, blans 
ſchirt es und ſchneidet es in fchöne GStüde. Dann 
läßt man ein Stück Butter warm werden, gibt einen 
Löffelvoll Mehl hinein , läßt es ein wenig anlaufen , 
gibt einen Zwiebel in vier Theile gefchnitten, auch 
ein Büfchel Bertram darein, füllt es mit Brühe auf, 
gibt etwas weiffen Effig , und zwey Löffelvoll Mil: 
rahm, wie auch das Lämmerne hinein, läßt es fo 
lange fieden,, bis es weich genug ift. Bevor man «8 
zur Tafel gibt, richtet man dag Lämmerne auf die 
Schüſſel, feihet Die Goße, und läßt fie wieder fiedend 
werden; Tprudelt zwey Epyerdötter in einem Topf gut 


ab, gibt die Gofe dazu ‚und gießt fie dann über das 
angerichtete Fleiſch. 


197. Gedünftes Lämmernes. 


Wenn Die Lämmer ſchon etwas größer find, 
nimmt man zwey Gchlegeln davon, blanfchirt und 
ſpickt fie in dichten Reihen aneinander. Gibt in ein 
Kaftrol zwey Happel Zwiebel, gelbe Rüben, beides . 
Blätterweis geſchnitten; gibt die Gchlegeln hinein, 
etwas Ruttelfraut, ein Lorbeerblatt und drey Schöpf⸗ 
löffelvol braune Suppe, fammt einen Kalbsfuß in 
Stüden gehackt ‚dazu; läßt es fo lange Fochen, big 
fie zur Glaß wird. Hernach läßt man ein Löffelvoll 
Sett heiß werden, gibt Die 'gedünften Zwiebel ‚und 
gelbe Rüben hinein, einen Löffelvoll Mehl dazu, 
laßt es braun werden, und fült es dann mit etwas 
Brübe auf; gibt auch etwas Effig und Limoniens 
ſchalen dazu, und läßt es gut verkochen; dann ſeiht 
man es durch ein Sieb, ſchneidet ſechs große Gurken 
Blätterweis, gibt fie in Die Soß und läßt fie damit 
aufkochen. Die Schlegeln gibt man in die Fleine Glaß, 
damit fie durchaus heiß werden, wickelt fie gut da> 
tin um, daß fie ganz Damit überzogen werden, vors 
zuglich auf jener Geite, wo fie gefnickt find. Richter 
fie dann auf die Schüffel, Die Soße darüber und die 
Gurten rings herum. 


198. Ragout von den Flügeln der Indian 
und Enten. 


Die Flügeln und Mägen der Indian und Enten, 
werden im Salzwaſſer mit etwas grünen Peterſilie, 
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gelbe Rüben und Bury weich gekocht. Dann made 
inan eine Eleine ButterfoR ‚gibt Die Flügeln und Mä— 
gen, ſchön gefchnitten hinein, auch dreyſig big vierz 
zig Krebsfchweiferin und etwas gefchnittenen Spar⸗ 
gel dazu. Nimmt dann ein Gtüd Kalbfleich, eine 
balbe in Milch geweichte Gemmel, etwas Marl, 
- ein Hein wenig Zwiebel, und grünen Peterfilic , 


Diefes alles fein zufammengefchnitten, wie auch etz 


was Galz und geftoßenen Pfeffer dazu, ſchlägt zwey 
Eyerdötter Daran, verrührt fie gut mit dem übrigen , 
macht Heine Knöderln davon, und badt fie ſchön gelb 
aus dem Schmalze. Legt felbe in die Soße zu Die 
Flügeln und Mägen, laßt es zufammen etwas aufs 
fieden und richtet es zierlich auf die Schüffel. 


199. Ragout vom SKalbfleifh. 


Man nimmt ein Stud von einem Falten Kalbs⸗ 
braten ‚ fehneidet es groß gewürfelt zufammen. Macht 
eine Tleine Butterfoß, nähmlich: Mann laßt ein 
Stück Butter in der Größe eines Eyed warm wers 
den , gibt einen Löffelvol Mehl hinein, laßt es ein 
wenig anlaufen, füllt es mit Brühe auf, gibt ei— 
nen Löffelvoll Milchrahm, etwas geftoßenen Pfeffer 
und Muskatblühe dazu. Wenn die Gofe fertig ift, 
fo gibt man dag Kalbfleifch hinein, auch fünf und 
zwanzig big dreyßig Stück Spargel in Stücken ges 
fehnitten, auch Champignond, welche vorher im Butz 
ter und grünen Peterfilie gedünftet werden, und laßt 
alles zufammen gut eindünften, damit keine Soße 
davon übrig bieibte Man vichter es in eine runde 


Shüffel in der Form eined Berges an, und gibt eis 
nen Kranz von Butterteig herum. Wenn man es in 
einer Jahrszeit macht, wo Fein Spargel zu haben ift, 
fo fann man an deffen Stelle Kauli nehmen, wels 
cher vorher im Salzwaſſer abgefotten und in Gtüs 
Ken gefchnitten wird. 


200. Ragout von einem. Rehrücken. 


Man ſchneidet von einem übergebliebenen Reh⸗ 
rücken oder Schlegel Fingerlange dünne Schnitzeln 
* dann in ein Kaſtrol ein Stückchen Butter, ein 
wenig klein geſchnittenen Zwiebel, und das Fleiſch, 
läßt es gut anlaufen, ſtaubt einen oder zwey Löffel⸗ 
voll Mehl daran, läßt es noch ein wenig röſten, 
gießt etwas Brühe darauf, den Saft von einer Li⸗ 
monie fammt den klein gefchnittenen Schalen, ein 
wenig Gewürz, laßt es gut. aufficden, gibt einen 
Löffelvon Milchrahm dazu, richtet es ſchön li 
Schüſſel und gibt es zur Tafel. 


201. Ragout in Gemmelpafteteln. 


Man nimmt Beine runde Semmeln, die aber 
nicht größer als die ‚gewöhnlichen Faſchingskrapfen 
fein dürfen, da man felbe aber gewöhnlich beim Bes 
der nicht befömmt, fo müßen fie befonders beftels 
let werden ;reibt die Rinde davon ab, fihreidet cin 
kleines Dederl auf, und hölſcht alle Schmollen das 
von heraus, badt fie aus dem Schmalze refch aus; 
matht eine Butterfoß , in die man die Flügeln, Mäs 
gen und Lebern von mehreren Hendeln und Indianer 


alles in Stücke gefchnitten hineingibt, wie auch die 
ausgelößten Schweiferln von zwanzig Krebſen, ſechs 
dis acht Champignons mit Butter und grünen Pes 
terfilie abgedünftet,, auch etwas Spargel oder Kauli, 
in Stücke gefhnitten, und dann noch ein wes 
nig Muskatblühe und Pfeffer dazu, läßt alles wohl 
verdünften , füllt die Semmeln damit; von der Buts 
terfoß behält man etwas zurück, legt die gefüllten 
Gemmeln hinein , und läßt fie einige Augenblicke aufs 
kochen , doch fo, daß fie nicht zumweich werden; dann 
gibt man fie auf eine runde Schüffel und die Kleine 
Soße darunter. | 


202. Zungen in Fricandeaux. 


Man gibt die Zungen in einem Topf, ein Bü⸗ 
fhel grünen Peterfilie, Schnittlauch, etwas gelbe 
Küben, Galz und ganzen Pfeffer darein, füllt es 
mit Waffer auf, und läßt es fo Iange kochen, big 
man die Haut davon abziehen kann. Dean fpict fie 
Dann mit fein gefchnittenen Speck in drey oder vier 
Reiben, eine nad der andern, richtet dann in ein 
Kaftrol, Speck, Zwiebel, gelbe Rüben und Schin⸗ 
en , alles Blätterweis gefchnitten, feet die Zungen 
hinein, füt fie mit brauner Suppe auf, dedet dag 
Kaftrol zu, und läßt fie fo lange auf einer gelinden 
Stuth‘ dünften, bis fie weich genug find. Man 
nimmt dann die Zungen beraus, feihet die Sof, 
gibt zwey Löffelool guten Eſſig binein, läßt Die 
Sof fo lange kochen, big fie zur Glaß wird, Tegt 
dann die Zungen wieder hinein’, kehret fie auf alle 


Seiten 


Seiten um, fo iſt es fertis. Man kann um den 
Rand der Schüffel einen Kranz von Heinen rn 
ften Zwiebeln legen. 


205. Zungen am Spieße — mit Sar⸗ 
doellen Soß. 


Man nimmt eine friſche große Zunge, ſiedet ſelbe 
weich, und ziehet dann die Haut davon ab; man darf 
ſie nicht eher aus dem Topfe nehmen, als wenn man 
ſie gleich an den Cpieß ſtecken will; eben ſo muß 
ſie auch gleich von dem Spieße zur Tafel gegeben 
werden; ſelbe wird auf folgende Art zubereitet: wenn 
die Haut davon abgezogen iſt, ſo ſpickt man ſie mit 
zwey Theilen Speck, und einen Theil Sardellen ſchön 
zierlich, ſteckt ſie an einen dünnen Spieß, läßt 
ein Stück Butter zergehen, gibt ein halb Seitel 
Milchrohm dazu, und begießt ſie während dem Braten 
drey bis viermal damit; dann beſtreuet man ſie mit 
Semmelbröſeln, drücket von einer Limonie den Saft 
darauf und gibt noch einmal die Soße darüber; ſelbe 
muß jäh gebraten werden, man zieht fie dann vom 
Spieße, legt fie auf eine —— und u die 
* dazu. 
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ben Blätterweis gefchnitten, dann dag Lungenbratef 
Darauf, und läßt es langſam bünften, gibt dann von 
Zeit zu Zeit etwas Brübe daran, daß es nicht ans 
brennt und Heine Rinde befümmt. Wenn «8 ſchön 
bräunlich und mürbe ift, fd gibt man etwas Effig, 
und ein paar Löffelvoll Milchrahm darauf, und läßt 
ed noch eine Heine Weile dünſten; nimmt es dann 
heraus, ſchneidet es in feine Blätter, gibt grünen 
Heterfilie, ein großes Happel Zwiebel, und ein Elein 
wenig Knoblauch fein gefhnitten dazu. Gibt in eine 
Kein einige Löffelvoll Milchrahm und etwas Butter , 
legt dann eine Lage von dem Lungenbratel hinein ‚bes 
ſäcet es mit den obigen gefhnittenen Ingredienzen, 
gibt wicher Milchrahm und Butter, auch einen Löf- 
felvol Eſſig, dann wieder vondem Lungenbratel dars 
auf, etwas Salz und Pfeffer dazu, bis alles einge: 
Legt iftz; gibt dann unten und oben Gluth, und läßt 
es langſam dünſten. 


207. Geſpicktes FREE, 


Man nimmt ein ſchönes Lungenbratel, zieht die 
Haut rein Davon ab, ſchneidet die Beine davon weg, 
und falzet es; machet dann eine Beine von einem 
Theile Eſſig, und zwey Theilen Wafler; gibt einige 
Happel Zwiebel, gelbe Rüben und Limonienfchalen 
gefehnitten, zwey Lorbeerblätter, und etwas ganz 
zen Pfeffer darein; läßt ed gut verfieden, und gieft 
«3 fiedend über dag Lungenbratel; bedeckt es dann mit 
einem Deckel, und läßt es zwölf bis vier und zwan⸗ 
zig Stunden an einem kühlen Orte ſtehen. Man nimmt 


a ⸗ 
£ ai AN a — _ ai; 


dann dag Lungenbratel, ſpickt es in drey oder vier 
Reihen, nimmt den Zwiebel und gelbe Rüben aus 
der Beige heraus, und legt fie in eine Rein, das uns 
genbratel darauf, gibt unten-und oben Gluth, und 
laßt es durch zwey Stunden langfam fortdünften, 
big es eine gelbbraune Farbe bekömmt; dann gießt 
man ein Geitel Milchrahm über das Lungenbratel, 
läßt ed noch eine Viertelftunde dünſten, big die Soße 
eine fchöne gelbe Farbe bat; legt dann das Lungen⸗ 
bratel aufdie Schüffel, und gibt die Soße darunter. 


208. Gewickeltes Lungenbratel. 


Man nimmt ein Lungelbratel oder gefchnattes 
Schwanzel, bäutelt ed fauber ab, und ſchneidet dün⸗ 
ne Schnigeln davon, fo lang und breit ald dag Fleiſch 
ift ; Elopfet fie mit dem Meſſer, und falget fie ein 
wenig. Das von den Schnigeln übrige oder wegge⸗ 
ſchnittene Fleiſch wird fehr Elein gefchnitten,, auch et⸗ 
was grünen Peterfilie, Limonienſchalen, zwey Zeberl . 
Knoblauch, eine halbe in Milch geweichte Semmel, | 
ein wenig Mark und Speck darunter, dann rührt 
man diefe Faſch mit fo viel Milchrahm ab, daf fie 
ſich Teicht ſtreichen läßt, überftreicht damit die Schni⸗ 
geln Mefferrüdendid ‚und widelt fie hernach zufams 
men. Dann belegt man ein Kaftrol mit Speck, Zwie⸗ 
beln, Lorbeerhlätern, etwas Kuttelkraut, Sellerie, 
Peterfilienwurzeln, und gelben Rüben, alles Blätter⸗ 
weis gefchnitten , legt die zufammengewidtelten Schni⸗ 
geln darauf, falzet fie, und gießt halb Wein und 
halb Effig und Waffer darauf, von beiden fo vich» 
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daß die Schnitzeln damit bedeckt werden, läßt dann 
alles mitfammen dünſten. Wenn es ſchon genug ges 
dünſtet hat, ſo legt man die gewickelten Schnitzeln 
auf die Schüſſel, und ſeihet etwas von der Soße 
durch ein Sieb über dieſelben. 


209. Ochſenſchweif. 


Man hacket den Ochſenſchweiff in dünne Stücke, 
gibt ihn in einem Topf, und Zwiebel, gelbe Rüben, 
fammt Limonienſchalen geſchnitten, auch ganzen Pfef⸗ 
fer, etwas Lorbeerblätter, Kuttelkraut, ein wenig 
Neugewürz und Salz dazu; füllet den Topf mit halb 
rothen Mein und halb Waſſer auf, und läßt den Och⸗ 
ſenſchweif ſo lange kochen, bis er zur Hälfte weich 
tft: Wenn die Soße einſiedet, fo füllet man fie wies 
der mit Wein und Waſſer auf, und feibet Die Zette.gut 
ab. Man läßt dann ein Stück Fett warm werden, 
gibt zwey Löffelvol Mehl darein, läßt es braun were 
‘den, füllt es dann mit der obigen Goß auf, die vor⸗ 
ber geficben wird, gibt den Ochſenſchweif binein , 
und läßt ihn dann ganz weich dünſten. Man kann ihn. 
in einer Kaftrolpaftete vom gefchlagenen Germteig 
geben; auch Fann man ihn flatt den rothen Wein mit 


Eſſig fäuern, 
210. Gedünſte Rolladen. 


Man nimmt ein Saftfleifch, fchneidet Handbrei⸗ 
te länglichte Stüde davon, aber nit dicker als ein 
Meſſerrücken, Hopft und falzet fie: Dann fochet man 
ein Hirn im Salzwaſſer, ziehet die Haut rein Davon 


"ab, hadet e8 Klein und dünſtet es mit etwas grünen 


Peterſilie im Butter; gibt ein wenig klein geſchnit⸗ 
tenen Zwiebel, etwas Salz und Pfeffer, und eine 
Handvoll Semmelbröſeln, auch einen Löffelvoll Brühe 
dazu, läßt es ein wenig auffieden und auskühlen; 
dann hadt man ein Kleines Stück Speck zufammen, 
vermengt es mit dem Hirn, beftreicht dag Fleifch da⸗ 
mit, rollt und bindet 8 mit Zwirn zufammen, Dan 

gibt dann in ein Kafteol Speck, Zwiebel und gelbe 
Rüben, legt die Rolladen hinein, und läßt fie dün- 
ſten, big fie ihre Soße eingedünftet haben, und bräun⸗ 
licht werden ; man nimmt fie dann heraus, gibt ein 


-paar Löffelvol Mehl in das Kaftrol, läßt es braun 


werden, fullt es dann mit Brühe auf, gibt etwas 
Eſſig und Limonienfchalen hinein , läßt die Soße gut 


verkochen, ſeihet es, legt die Rolladen wieder hinein, 
gibt zwey Löffelvoll Milchrahm dazu, und läßt es 


noch ein wenig dünſten. Dann gibt man die Rolladen 
in der Reihe auf die Schüffel , feihet die Goß darüber, 
und beftreuet fig mit länglicht gefchnittenen Limonie⸗ 
ſchalen. 


211. Franzoſiches Roſtbratel. 


Man ſchneidet das Fett, und die Beine von 
dem Roſtbratel weg, klopfet es gut mit dem Meſſer⸗ 
rücken, und ſalzet es: zu drey Pfund Roſtbratel nimmt 
man vier Sardellen, wäſcht ſie, und reiniget ſie von 
den Gräten, gibt dann eine Handvoll Kapern, zwey 
kleine Happel Zwiebel, etwas grünen Peterſilie, Li⸗ 


monieſchalen, eine halbe in Milch geweichte Semmel 
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dazu, und fchneidet alles Elein zufammen ; läßt dann 
ein Stüd Butter warm werden, ‚gibt das geſchnit⸗ 
tene fammt ein wenig Galz und geftoßenen Pfeffer da; 
zu hinein, und läßt es ein wenig anlaufen ; fült dann 
das Roftdratel mit dieſer Faſch, wickelt es zuſam⸗ 
men, legt es in ein Kaſtrol, oben und unten Gluth, 
und läßt es ſo lange dünſten, bis es ſich bräunet; 
gibt dann ein Seitel guten, Milchtahm darauf, läßt 
es noch eine halbe Stunde dünften, feibet die Kette 
Davon ab, und richtet es zierlich auf die Schüſſel. 


212. Gedünftes KRoftbratel. 


Man gibt einige Blätter Speck oder etwas Fet⸗ 
te in eine Rein, und etwas grünen Peterfilie, ein 
Meines Zeherl Knoblauch), etwas Limoniefchalen , alles 
‚ Mein gefchnitten, und ein wenig ganzen Pfeffer das 
zu; wäſcht das Noftbratel gut aus, Eloft und ſalzet 
ed, und gibt ed in die Nein, deckt ed zu, und läßt 
es langſam dünften ; gibt öfters einen Löffelvol Brüz 
be daran, daf nur eine Meine Soße bleibet; ſeihet 
dann die Fette ab, gießt noch etwas weniges Brühe 
daran, ein wenig Eſſig, und ein paar Löffelvoll 
Milchrahm darauf, und läßt es gut verdünſten; die 
Soße muß kurz und dicklicht ſein. Auf ein Pfund 
Roſtbratel kann man zwey kleine Happel Zwiebel, 
ein größeres Büſchel grünen Peterſilie, und ein Zeherl 
Knoblauch nehmen. 


213. Gefülltes Roſtbratel. 


Man nimmt von einem ſchönen Roſtbratel ſo 
viel man brauchet, ſchneidet das zeit und die Beine 


davon weg, klopft es gut mit dem Meſſerrücken und. 
falzt es; Dann nimmt man ein Schnigel von diefem 
Roſtbratel, hadt es Elein, nimmt auch Hein gefchnits 
tenen grünen Peterfilie, etwas Zwiebel, ein klein wer 
nig Knoblauch, Limoniefchalen, alles Elein gefchnitz 
ten , ſalzt es, und rührt diefe Faſch mit Milchrahm 
ab, daß fie fih aut fireichen laßt. Man nimmt dann 
ein Stück Roſtbratel, freichet Meſſerrücken did von 
diefer Faſch darauf, Ieget dann ein zweites Gtüd 
Roftdratel darauf, fpeilet es auf vier Theile zuſam⸗ 

men, und auf folde Art behandelt man auch dienoh 


übrigen. Man belegt fodann- ein Kaftrol mit einigen 


‚Spalten. Speck, gelben Rüben, Sellerie, Peterfilie- 
wurzeln, Ruttelfraut und. Lorbeerblättern, legt dag 
Roſtbratel darauf, gibt auch einigen ganzen Pfeffer, 
Neugewürz und ein wenig Muskatblühe dazu, läßt es 
weich Dünften und legt e8 dann aufeine Schüffel. Die 
Soße läßt man ſchön braun eingehen, man ftaubt 
zwey Löffelvoll Mehl darauf, läßt ed noch ein wenig 
aufdünften , gießt einen Schöpflöffelvol Brühe daran, 
feihet e8 dann über dag Noftbratel,, gibt ed nochmals 
auf die Gluth, und läßt es aufficden. 


214. Gefülltes Roftbratel auf bayrifche Art. 


- Man nimmt ein ſchönes Noftbratel, klopft und 
falzet es, Iöft dann einige Sardellen von den Gräten, 
gibt ein wenig Kapern, gelbe Rüben, Sellerie, 
Schnittlauch, grünen Peterfilie, alles Elein gefchnitr 
ten, dazu; treibet dann ein Stück Butter pflaumig 
ab, ſchlägt zwey big drey Eyerdötter daran , gibt das 


“obige ein gefchnittene hinein, und rühret alles gut 
Durcheinander ; füllet es dann in dag Roſtbratel, rol⸗ 
Vet felbes zufammen , legt es in eine Nein, gibt et⸗ 
was Brühe darauf, unten und oben Gluth, und läßt 
es fo lange dünften , big es mürbe ift; dann gibt man - 
ſechs bis acht Löffelvol Milchrahm darauf, und läßt 
es noch etwas Dünften, ſeihet dann die Fette Davon 
ab, und gibt es mit Limonienfchalen beftreuet zur 
Tafel. 


215. Schöpfener Schlegel auf franzöſiſche Art. 


Das Bein. von dem Schlegel, und die Fette von 
der Haut wird abgelößet, und der Schlegel gefalzen ; 
man fchneidet dann grünen Peterfilie fein zufammen, 
gibt etwas gefloßenen Pfeffer dazu, fehneidet Kleine 
die Gtüde Speck, und widelt den Schlegel darein;; 
machet mit einem Meſſer Löcher in dem Schlegel, und 
fpicet ihn durchaus, einmal mit Speck und dann 
mit Schinken, widelt ihn dann mit Zwirnganz um, 
Daß der Speck nicht berausfallen kann; gibt in ein 
Kaſtrol Peterjilie, Schnittlaud) , etwas ganzen Pfef- 
fer , legt den Schlegel hinein, füllt es mit brauner 
Guppe an, det es zu, und läßt ihn fo lange düns 
ften, bis er ganz weich ift. Man nimmt ibn dann 
heraus, ſeihet die Soße, und läßt fie fo lange ſieden, 
big nur ein paar LöffelvoN davon übrig bleiben ; Tegt 
dann den Schlegel wieder hinein, und wendet ihn in 
der wenigen Soße öfters um. Man ſchneidet dann 
ſechs oder fieben Zwiebeln geöblich zufammen : Täßt 
‚ein Stück Butter Heiß werden, gibt die Zwicheln 


hinein und Täßt fie gelb anlaufen, gibt öfters einen 

Löffelvoll Brühe daran, damit fie nicht anbrennen; 

dann ſtaubt man einen Löffelvol Mehl darauf, und 

läßt es bräunlicht werden, gibt dann noch einen balz 

ben Schöpflöffelvol Brühe darauf, und läßt es noch 

“eine halbe Stunde kochen , richtet dann die Goße auf 
die EIER den Schlegel darauf. 


216. Gedünſter Sqhöpfenſchlegel. 


Wenn der Schlegel eine Weile im Waſſer gele⸗ 
gen iſt, ſchabt man das Bein von dem Schlegel, 
und lößet die fette Haut davon ab, ſticht mit einem Meſ⸗ 
fer durchaus Löcher hinein, und ſpickt ihn wechſel— 
weig mit Gardellen und mit Speck: der Speck wird 
wie ein halber Eleiner Finger in der Länge und Dice 
gefchnitten, man ummindet dann den Schlegel mit 
ftarken Zwirn, damit der Sped und die Sardellen 
nicht heraug falen. Dan legt felben fodann in ein 
Kaſtrol, welches nicht größer als der Schlegel fein 
Darf, gibt ein Büſchel grünen Peterfilie, Schnitt 
auch, ein Elein wenig Knoblaud, und ganzen Pfeffer 
hinein, und füllt «8 mit brauner Suppe an; bet 
das Kaftrol zu, und läßt es Drey big vier Gtunde 
langfam dünften. Wenn der. Schlegel weich ift, fo 
nimmt man ihn beraus , widelt den Zwirn davon 
ab,feihet die Soße und reiniget den Schlegel von der 
Kette gut ab: fchneidet grünen Peterfi lie, Schnittlanch 
einige Sardellen, einen harten Eyerdotter, alleg fein zus 
fammen , gibt «din die Soße, gießt noch etwas Brühe 


daran, gibt den Schlegel abermals hinein, und läßt 
ihn noch eine Weile dünſten, fo ift er fertig. 


917. Schöpfener Schlegel mit Keis. 


Man nimmt einen ſchönen ſchöpſenen Schlegel, 
häutelt ihn gut ab, löfet das Zleifch von dem Beine 
und flugt es ein wenig, falzet ihn, macht mit einem 
ſchmahlen Meſſer Löcher hinein und fpidt ihn mit 
GSardellen, welche vorher gut ausgewäflert und vor 
den Gräten gereiniget werden müffen. Man nimmt 
Dann Kuttelkraut und Majoran in gleichen Theilen, 
reibt den Schlegel gut Damit ein, legt ihn dann in 
ein bölzernes Gefäß, gibt einen genau paßenden Des 
del darauf, befchwert ihn mit einem Gtein ‚und laßt 
ihn fo einen Tag hindurch liegen. Den andern Tag . 
kocht man ein Pfund Reid im Salzwaſſer, aber nur 
fo lange, bis er auffpringt. Dann fehneidet man von 
drey viertel Pfund Speck feine Blätter, und belegt 
ein Kaſtrol durchaus damit, gibt die Hälfte von dem 
Reis darauf, dann den Schlegel, aber ſo, dag 
feine obere Seite abwärts auf dem Boden des Ka; 
ſtrols kömmt, gibt dann die andere Hälfte von dem 
Reis darüber, und bedeckt den Reid mit Speckblättern; 
gibt dann den Dedel auf dag Kaſtrol, und verpict es 
gut mit einem Teige; läßt es durch drey Stunden auf 
einem immer gleichen Koblenfeuer dünften, gibt auch 
auf dem Dedel etwas Gluth. Nach Drey Stunden 
wird das Kaftrol aufgemacht, der Speck herab ge 
nommen, die Fette abgefeihet und das Ganze auf eine 
groffe Schüffel geſtürtzt. Man muß gut Acht geben, 
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daß er ſchön ganz bleibet; der Speck wird ganz weg⸗ 
genommen und alle übrige Fette rein abgeſeihet. 


2is. Schnitzeln von Rindfleiſch. 


Man nimmt zwey Pfund Saftfleiſch, wäſcht es, 
und lößet die Haut, und alles Fäßtichte davon ab, 
hackt es klein, ſalzet es, und macht kleine runde 
Schnitzeln davon: legt dann in eine Rein einige Blät— 
ter Speck, Zwiebel und gelbe Rüben, alles Blätter— 
weis geſchnitten, gibt die Schnigeln darauf und läßt 
fie langfam dünften. Gind fie auf beiden Geiten ge⸗ 
dünſtet, fo nimmt man fie heraus, ſtauhet zwey Löf⸗ 
felvoll Mehl in die Rein, läßt es braun. werden, 
fügt es mit Brühe und ein wenig Effig auf; gibt 
dann fünfrein ausgewafchene Sardellen, etwas Zwie⸗ 
bel, grünen Peterfilie, Limonienfchalen, alles klein 
gefchnitten, wie auch geftoßenen Pfeffer dazu, feihet 
dann diefe Soße, gibt die Schnigeln wieder binein 
‚und läßt fie nochmahls gut verdünften. 


919. Gefülltes Weißbratel. 


Man nimmt ein ſchönes Weißbratel, Plopfet und 
falzet es, und laßt es einen Tag an einem kühlen Orte 
liegen. Dann 'fchneidet man vier Gardellen, etwas 
Speck, grünen Peterfilie und etwas Zwiebel alles 
Tlein zufammen ; fihneidet das Weißbratel der Länge 
durch auf, und füllet Die Faſch hinein, näht es zu, 
und ſpickt es mit fein gefchnittenen Speck. Gibt dann 
in eine Rein einige Speckblätter, Zwiebel, gelbe 
Ruben und etwas Peserfiliewurzeln, Icat dag Weiß 


Bratel darauf, gießt etwas Eſſig und Brühe daran, 
gibt Limonienfchalen, ganzen Pfeffer. und zwey Lor⸗ 
beerblätter dazu, und läßt es fo lange Dünften, bis 
«3 mürbe genug if. Dann nimmt man das Weiß; 
bratel heraus , treibt das gedünfte Wurzelwerf durch 
ein Sieb, feihet das Fett Davon ab, gibt dag übrige 
wieder in die Rein und dag MWeisbratel Dazu läßt es 
moch etwas dünſten, fo ift es fertig. 


220. Wildſchweinfleiſch zuzurichten. 


Wenn das Wildſchweinfleiſch gut ausgewäſſert 
iſt, ſo gibt man es in einem Topf, gießt Eſſig, Wein 
und Waſſer in gleichen Theilen darauf, gibt dann 
Salz, Lorbeerblätter, Zwiebel, ein wenig Knoblauch, 
Limonienſchalen, Sellerie, gelbe Rüben und von allen 
Gewürzen etwas dazu, läßt es ſo lange kochen, bis 
es mürbe iſt. Macht dann eine Soße von eingeſotte— 
nen Ribißeln oder Hetſchepetſch, richtet das Wild; 
ſchweinfleiſch auf Die Schüffel und gießt vondem Sud 
ein wenig darüber, ziert es mit Limonienfchalen, und 
gibt die Sof in einer Schale befonders auf die Tafel. 


921. Mildfhweins Kopf. 


Wenn der Kopf einige Stunden ausgewäffert 
wurde, fo gießt man ein ſiedendes Waffer darüber, 
zichet die Haut von der Zunge herab, und puget den 
Kopf fo rein als möglich; bindet ihn in ein Tuch, 
gibt ihn in einem Topf, gieft Effig, Waſſer und etz 
wag Wein, Galz, Zwiebel, ein Zeherl Knoblauch, 
gelbe Rüben, Peterſiliewurzeln, Sellerie, Limonien⸗ 
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ſchalen, Wachholderbeere, Kuttelkraut, ein paar Lors“ 
beerblätter und etwas ganzen Pfeffer Dazu, und läßt 
ihn gut fieden. Man nimmt ihn dann heraus, bricht 
eine Serviette, fest den Kopf darauf, gibt grüne 
£orbeerblätter an die Geite und richtet oben einges 
machte rothe Rüben, von einem hartenEy dag dünn 
gefehnittene Weiße, grünen Peterfilie und lang ger. 
ſchnittene Limonienfchalen zierlich Darauf, gibt dann eine 
füge Soße, oder Falten ren, oder au Effig und 
- Debl dazu. 


222. Aſpic zu machen. 


Man nimmt einen Topf, welcher fo groß fein 
muß, wie man ihn zu fünf Pfund Rindfleifch ges 
wöhnlich zu nehmen pflegt , und gibt folgendes hinein: 
ſechs Schweinsfüffe,, vier Kalbsfüſſe, einen Kalbe: 
kopf, von dem das Hirn heraus genommen wurde, 
ein Pfund gute Schinfen oder geräuchertes Fleiſch, 
etwas Galz, etwas ganzen Pfeffer ‚und eben fo viel 
Neugewürz; füllet es mit Waller auf, und läßt es 
durch zwey Stunden Fochen. Dann richtet man in ein 
Kaftrol einige Blätter Speck, einige Happel Zwier 
bel und gelbe Rüben, Kohlrabi, alles Blattweis ge— 
fehnitten,, ein Pfund Gaftfleifch , und ein Pfund gutes 
Suppenbein, in Eleine Stücke gehackt; decket das 
Kaſtrol mit ſeinem Deckel zu, und läßt es auf einem 
Kohlenfeuer ſo lange dünſten, bis es braun wird, aber 
nicht anbrennt. Wenn es ſchön braun iſt, ſo füllt 
man es mit der Suppe auf, gibt alles zuſammen in 
dem nämlichen Topf, wo die Füſſe und der Kopf ge⸗ 


en. 
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kocht haben, und läßt es wieder eine gute Stunde 
kochen; dann ſeihet man es durch ein feines Sieb, 
gibt ein Seitel oder etwas weniger guten Ber⸗ 
tram Cffig daran; läßt es noch eine gute Stunde 
Tochen , und fehlägt in einem andern Topf drey ganze: 
Eyer fammt den Schalen hinein, die man vorher rein 
wäſcht, zerflopft fie mit dem Kochlöffel gut, und 
gießt die Afpic Darauf, wenn felbe in größten Gieden 
iſt; rührt ed gut durch einander, und ſtellt es in eine 
glübende Afche, aber vom Feuer weg, daß es fich 
bricht. Nach einer halben Gtunde feihet man es lang, 
fam ab, fpannet eine Gerviette auf die vier Füſſe 
eines Seſſels, legt in die Mitte deffelben einen Bogen 
Fließpapier, gießt die Afpic Darauf, und läßt es lang— 
fam durchlaufen, Damit es recht flar wird. Gollte «8 
im Durchlaufen ftoden, fo läßt man es wieder warm 
werden, und gieht ed abermahlsauf. Wenn die Afpie 
kalt ift, fo Tann man es nach Belieben verwenden. 


225. Eingelegte Afpic. 


Man macht diefe Afpic wie Die vorige Nro 222. 
und wenn fie ſchon aebrochen ift, fo gießt man Dau⸗ 
menhoch davon in ein Kaftrol , Täßt fie auf dem Eig 
" fulzen, wenn fie feftift ‚fo legt man eine Reihe fein ge⸗ 
ſchnittene Blätter von einer guten Beronefer Salamie, 
Daß der Boden des Kaſtrols damit bedeckt wird , und 
gießt wieder Daumenhoch von der Afpic darauf; 
Laßt fie abermals fulgen, und legt wieder eine Reihe 
fein RE an Falter Rebhühner oder Fa 

fanen, 


fanen, in Ermanglung Deffen au Indinnen darauf, 
Dann wieder Afpic darauf, und gefulzt, endlich eine 
£age fein geſchnittener Schinken, und wieder mit Afpie 
übergoffen, und fo fort, bis das Kaſtrol vol ift. Diefe 
Speife ift vorzüglich gut beim Soupee zu verwenden. 
224. Junger Indian in der Preſſe mit 
Aſpic. 


Man nimmt einen jungen Indian, der nicht grö⸗ 
ßer als ein Kapaun iſt, dreſſirt ihn ſchön, gibt ihn 
dann in einem Topf, der nicht größer ſein darf, als 
daß der Indian bequem darin Platz hat, gibt gelbe 
Rüben, Zwiebel, grünen Peterſilie, ein wenig Kut—⸗ 
telkraut, Neugewürz, Salz und ganzen Pfeffer 
dazu; füllet es mit zwey Theilen weiſſer Brübe und 
ein em Theile weiſſen Wein auf, läßt es bey einem ge⸗ 
linden Feuer langſam kochen, bis er gut ausgekocht 
iſt, doch nicht zerfällt, ſchäumet es im Kochen immer 
ab, daß es rein bleibt, wenn er ausgekocht iſt, ſo 
nimmt man ihn heraus, putzet ihn von allen, was 
daran klebt, gut ab, und laͤßt ihn ausfüblen ; machet 
die Afpic, wie man fie in Nro 222 findet : giegt in 
ein Kaſtrol oder tiefen Model, derfo groß fein mug, 
Daß der Indian Plag darin hat, zwey Fingerhoch 
von der Afpic hinein, gibt e8 auf ein Eis, und läßt 
es feſt ſtocken; dann legt man den Indian darauf, 
aber mit der Bruſt abwärts, gegen den Boden des 
Kaſtrols; gießt wieder von der Aſpic darauf, daß 
es über die Haͤlfte reicht, und läßt es abermals ſto⸗ 
den; wenn es feſt iſt, ſo gießt man es vollends auf, 

Reueſtes Kochbuch. 10 
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fo daß es den - Indian ganz überdeckt, und läßt es 
feft ſtocken. Bevor man ed zur Tafel gibt, taucht man 
das Kaftrol einen Augenblick in heiſſes Wafler trock⸗ 
net es ſchnell mit einem Tuche ab, und ſtürzt es auf 
eine Schüſſel. 


225. Geſulzter Kalbskopf. 


Der Kalbskopf wird in der Mitte von einander 
geſchnitten, und im Salzwaſſer mit grünen Peterſilie, 
gelben Rüben, zwey Happel Zwiebel, etwas Kuttel⸗ 
kraut und Limonienſchalen gekocht; läßt ihn ſo lange 
kochen, bis er recht weich iſt, man nimmt ihn dann 
heraus, legt ihn in kaltes Waſſer, und läßt ihn eine 
Weile darin liegen. Die Suppe in welcher er gekocht 
wurde, ſammt einen Kälberfuß, etwas ganzen Pfef⸗ 
fer und Neugewürz, läßt man ſo lange ſieden, bis 
ſie ſich zu einem groſſen Seitel einkochet; gibt dann 
den Saft von einer Limonie dazu, ſeihet es durch 
ein feines Sieb, und läßt die Soße ein wenig ſtehen. 
Man löſet dann den Kalbskopf von den Knochen, 
ſchneidet ihn in Tänglicht feine Gtüde, gibt. fie in 
einem Model, feibet die Soße nochmals durch ein 
reines Tuch, und gießt fie dann darauf; flellet es an 
einem kalten Orte, bis ed ſtockt. Wenn es ſchon feſt 
ift, fo ftürzt man es heraus. 
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Dritte Abtheilung. 
Vierter Abſchnitt. 


Von den Fiſchſpeiſen, Fröſchen, 
Krebſen, Rohrhendeln, und Schild— 
| kröten. 
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226. Fiſch mit Sardellen. 


Man nimmt das Mittelſtück von einem guten 
großen Fiſch, welches drey bis vier Pfund ſein darf, 
ſalzt es, und läßt es eine Stunde liegen; trocknet dann 
den Fiſch mit einem reinen Tuche ab; ſchneidet acht 
Sardellen, einen ganzen Zwiebel, grünen Peterſilie, 
von einer Limonie die Schalen alles klein zuſammen; 
gibt auch etwas Pfeffer, Muskatblühe und Neuge— 
würz dazu, mengt alles gut durcheinander, und be— 
ſtreicht das ganze Stück Fiſch damit, legt es in ein 
Kaſtrol, gießt ein Seitel Milchrahm darüber, den 
Saft von einer ganzen Limonie, einige Stücke But⸗ 
ter, eine Handvoll Semmelbröſeln, gibt oben und uns 
ten Gluth, und läßt den Fiſch gut auskochen; gibt 
ihn dann auf eine Schüſſel und gießt die Soße darüber, 


927. Forellen blau abgefotten, 


Die Forellen, welche man abfieden will, dürfen 
nicht eher aus dem Waller genohmen werden, als big 
man fie braucht; man ſchlägt fie auf dem Kopf, 
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macht ſie auf, nimmt das Innere heraus, wäſcht ſie 
ſchnell aus, damit das Blut davon heraus kömmt, 
und beſprizt ſie mit guten Weineſſig: nimmt dann 
halb Waſſer und Halb Weineſſig, gibt Galz, Zwie⸗ 
bei, Lorbeerblätter,, Limonienfchalen, und etwas gan⸗ 
zen Pfeffer dazu, läßt es auffochen, und wenn «8 
fiedet , gibt man die Forellen hinein, und läßt fie das 
tin auffieden; nimmt fie dann vom Feuer weg, gibt 
nochmals friſchen Weineffig darüber, deckt die Zorels 
fen zu , und gibt fie nach Belichen Falt oder warm 


"zur Tafel, Will man fie Falt geben, fo muß man 


fie in dem Sude abkühlen laffen, und gibt fie fammt 
Effig und Oehl zur Tafel. 


228. Forellen faſchirt. 


Man nimmt aus den Forellen dad Eingeweid 


heraus, fchröpft, und falzet fie, und läßt fie eine 
Weile liegen, nimmt dann ein Stück von einem Hech⸗ 


ten, wovon die Sräten rein berausgelößt werden, 


ein kleines Happel Zwiebel, eine halbe in Milch ge= 
weichte ausgedrücfte Semmel, etwag Limonienfchalen 
und grünen Peterfilie; ſchneidet alles dieſes Klein zus 
fammen, etwas Salz und geftoßenen Pfeffer dazu, 
fchlägt ein oder zwey Eyer darauf, und mengt alles 
gut durcheinander ; trocknet die Forellen mit einem 
Tuche ab, ftreichet die obige Faſch darüber , beftreiz 
het fie dann mit zerlaffenen Butter, und befaet fie 
mit Semmelbröfeln,, gibt fie in ein mit Butter bes 
ſtrichenes Kaftrol, unten und oben Gluth, gießt mehr⸗ 
mals Butter darüber, damit fie eine ſchöne Zarbe bes 


kommen ; gibt fie dann in ein mit Butter beftrichene 
Schüffel, gießt ein wenig Milchrahm darüber, und läßt 
fie noch etwas. aufdünften. 


229. Gemifchte Speifen von Fifchen. 


Hierzu nimmt man mehrere Gattungen Fiſche, 
old: Hehten, Karpfen, Gtirl, Schlein, und Scha⸗ 
den, pugt fie, und läßt fie eine halbe Gtunde im 
Salze liegen, fehneidet fie dann in Stücke; macht eis 
ne Heine gelblichte Einbrenn, gibt ein-Happel Zwies 
bel in der Mitte von einander gefchnitten hinein, 
füllt fie mit halb rothen Wein, und halb Waffer auf, 
gibt grünen Peterfilie, Schnittlaud, etwas Kuttels 
kraut, Limonienfchalen und Neugewürz dazu, laßt— 
die Soße gut verfieden, legt den Fiſch hinein, und 
läßt ihn langſam auskochen: ift er gekocht, fo gibt 
man ihn auf eine Schüſſel, feihbet die Soße, die 
aber gut verfocht fein muß, darüber. ; gibt ausge⸗ 
backene in Dreyecke gefchnittene Gemmeln um den- 
Rand der Schüffel. 


950. Hecht mit Auſtern. 


Man nimmt einen geſelchten Hecht, fiedet ihm 
im Waffer ab, legt ihn auf eine Schüffel, nimmt 
dann die Auftern aus den Schalen, läßt fie mit fri> 
ſchen Butter etwas dünſten, gibt fie zuldem Hechte , 
wie auch Milchrahm, Limonienfchalen , von einer Liz 
monie ben Saft, auch den Saft von den Auftern, 
ein wenig feine Semmelbröfeln , und ein Elein wenig 
Muskatblühe dazu, richtet es über den Fiſch, und 
läßt ihn Damit auffieden.- 
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231. Geſulzter Hecht oder Stirl. 


Man läßt den geputzten Hechten, oder Stirl eine 
Stunde im Salze liegen, richtet in eine Rein halb 
weiſſen Eſſig und halb Waſſer, gibt Zwiebel, grü— 
nen Peterſilie, gelbe Rüben, Limonienſchalen, ganzen 
Pfeffer, etwas Neugewürz, ein Lorbeerblatt, und et⸗ 
was Kuttelkraut, legt den Fiſch darein, zwey Rin⸗ 
geln gefloofte Hauſenblaſen dazu, läßt den Fiſch 
ſo lange ſieden, bis er ausgekocht iſt, aber ja nicht 
zerfällt: man nimmt ihn dann heraus, und laßt bie 
Soße fo lange kochen, big die Haufenblafe aufgelö- 
fet ift; dann fpannet man ein Tuch auf die vier Füße 
eines umgekehrten Seſſels, gieht die Soße darauf, 
und läßt ed langfam durchlaufen, damit es Klar wird; 
gibt dann den Fiſch auf eine Schüffel, gießt die Gos 
ße darüber, und ftelt ed an einem falten Orte ‚das 
mit es ſtockt: belegt dann den Rüden des Fiſches 
mit einer Afpic durch die ganze Länge, Fochet zwey 
Eyer hart, nimmt die Dötter heraus, und treibt fie 
durch ein Sieb; von den weiſſen des Eyes ſchneidet 
man feine Blättchen, und flicht mit einem Fleinen 
Rrapfenfteher Mondfchein! aus, verziert den ganzen 
Fiſch damit, nach eigenen Geſchmack. 


252. Gebratener Hecht mit Soße. 


- f 
Man nimmt einen Hecht mit drey Pfunde ‚ fchupz 
per und falzet ihn ‚und läßt ihn eine Stunde liegen; 
dann fihneidet man bier Gardellen, ein menig 
grünen Peterfilic, ein halbes - Happel Zwiebel, alles 


dee 
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Flein zufammen, treibt ein Stück Butter etwas ab, 

gibt das Geſchnittene hinein, rührt es gut durcheins 
ander, und beffreichet den innern Theil Des Fifches 
mit der Hälfte Davon, heftet ihn dann zufammen , 
fickt ihn an einen dünnen Spieß, befeftiget ihn mit 
einem Bindfaden,und bratet ihn fchon. Während. 
de3 Bratens begießt man ihn immer mit Milchrahm 
und dem übrigen Theile des Gefchnittenen. “denn er 
gebraten ift, gibt man ihn auf eine Schüſſel, und 
die Soße darunter. 


253. Gezupfter Hecht mit Sauerkraut. 


Man macht das Kraut wie gewöhnlich, brennt 
es mit etwas Zwiebel ein, und läßt es mit der Eins 
brenn verfochen. Den Hechten fiedet man im Galze - 
waffer ab, lößt die Gräten davon aus, und zupft 
ihn in Eleine Stücke; läßt etwas Butter warm wer⸗ 
den, ſchneidet zwey Happel Zwiebel fo wie Nudeln 
zuſammen, gibt ihn in dem Butter, und Täft ihn 
fchön gelblich werden. Dann gibt man mehrere Löf⸗ 
felvoll Milchrahm, etwas Butter, und einen Theil 
von dem gezupften Hecten auf eine Schüſſel, falzet 
ihn , gibt etwas von dem geröfteten Zwichel darüber, 
wieder drey big vier Löffelvoll Milchrahm, eine Handz 
vol Semmelbröſeln, und wieder von dem Fifche, 
und fofort, bis ed gar iſt. Die lezte Reihe begießet 


man gut mit Milchrahm und den gedünften Zwiebel, 


auf die Semmelbröfeln gibt man einige Stüde Butz 
ter, dann unten und oben Sluth läßt ihn eine Vier 
telftunde aufkochen, und, gibt ihn fammt dem Kraut 
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zur Tafel. Der Stockſiſch wird auf eben dieſe Art 
zubereitet, nur daß er vorbero im Salzwailer weich 
gekocht werden muß. 


234. Hecht in der Kackelſoße. 


Man fiedet ein Stück Hecht im Salzwaſſer ab, 
lößt die Sräten davon aus, fihneidet ihn nebft et⸗ 
was Kapern, und ſieben Sardellen Klein zufammen ; 
läßt ein Stück Butter warm werden, gibt etwas 
Mehl hinein, läßt es anlaufen, gibt das Geſchnit⸗ 
tene fammt etwas geftoßenen Pfeffer, und Muskat⸗ 
blüde darein. Wenn es etwas abgedünitet iſt, fült 
man etwas klares Erbſenwaſſer und ein wenig Effig 
Darauf, und läßt es auffochen. Dann nimmt man 
einen ganzen Hecht ‚nachdem er gepugt und eingefals 


zen ift, läßt man in einer Nein ein Gtüd Butter 


zergehen, gibt den Zifch hinein; läßt ihn fo lange 
dünften, bis er aufallen Seiten abgedünftet iſt; gießt 
die Soße mit dem Gehack darauf, und läßt ihn noch 
etwas aufſieden. 


255. Heißabgefottener Hecht mit Kren. 


Man nimmt einen ſchönen Hecht, mit drey bie 
dier Pfund, falzet ihn,und laßt ihn eine Stunde 
im Salze liegen. Man kann ihn ganz laffen, oder in 


Gtüde zerfchneiden; gibt ihn dann infeine Rein, 


und halb guten Weineffig und halb Waffer, allerley 
Wurzelwerk, Zimonienfchalen, Zwiebel, ganzen Pfeffer , 


zwey Lorbeerblätter,, dazu, und läßt ihn langſam aus. 


kochen. Wenner gekocht ift, kommt er von dem Sud 


\ | | 


geſchwind aufdie Schüſſel, firenet einen guten Theil ges 
riebenen Kren darüber , dann von dem heißen Sud ‚wos 
sin der Fiſch gefotten , ein wenig darauf, bedeckt ihn mit 
einer andern Schüffel, läßt es eine Weile zugedeckt 
Beben, und gibt ihn dann zur Tafel. 


250. Hecht mit Milchrahmkren. 


Wenn der Fiſch gepugt und geöfnet iſt, fo teiz 
niget man ihn ganz vom Blute, falzet ibn, und läßt 
ihn eine Weile liegen ; kocht ihn mit etwas gelben 
Rüben, Sellerie, Peterſi ilwurzeln, zwey Happel Zwie⸗ 
beln, jeden in vier Theile zerſchnitten, etwas gan⸗ 
zen Pfeffer und Neugewürz, im Salzwaſſer ab, reibt 
dann die Hälfte von einer Krenwurzen, gibt ihn in 
eine Rein, einen Löffelvoll Mehl daran, und rühret 
ihn mit einem Seitel Milchrahm gut ab; dann ein 
Stück Butter darein, ein paar Schöpftöfelvon von 
dem Sud, worin der Fiſch gekocht wurde; läßt den 
Kren ein wenig auffochen, legt den Fiſch auf eine 
Schüſſel, und gibt die Soße darüber. . 


257. Hecht mit Sardellen gefpickt. 


Man ziehet von einem Hechte die Haut ab , macht 
ihn auf, wäfcht ihn fauber aus, und falzet ihn nur 
Hanz wenig; löfet dann ausgewaſchene Gardellen von 
den Gräten, fchneidet fie länglicht wie einen Speck, 
und fpict den Hecht in zwey Neihen damit; ſteckt 
ihn an einen Spieß, bindet ibn beim Kopf und 
Schweif, damit er nicht herabfalle. Man nimmt 
dann in Die Bratpfanne ein Stück Butter, drey Löf⸗ 
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felvoll Milchrahm, den Saft von einer halben Li⸗ 
monie, und begießet den Fiſch während des Bratens 
üöfters damit. Wenn er gebraten iſt, richtet man ihn 
auf eine Schüffel, gibt noch einen Löffelvol Milch⸗ 
tahm, ein kleines Stüd Butter, und ein wenig Muss 
katblühe in Die Goße ‚läßt ed auffieden , gibt fie über 
den Fiſch, und ftreuet länglicht gefihnittene Limoniens 
Schalen darauf. 


258. Karpfen auf böhmifche Art. 


Dean nimmt.einen ſchönen Karpfen, wäſcht ihn 
ſauber, macht ihn auf, und fammelt das Blut in 
einem Topf, nibt ein wenig Effig in dem Fiſch, das 
mit das Blut alles davon heraus Fommt ‚ falzet ihn, 
machet den Sud in ein Kaftrol oder Rein, gibt zwey 
Theile Bier ‚und einen Theil Effig darein, wie auch 
länglicht gefchnittene Peterſilwurzen, Zwiebel , Bury‘, 
Sellerie, Lorbeerblättrr, Kuttelfraut, etwas ganzen 
Pfeffer, Neugewürz, Gewürznägerln, Limonienfchns 
len, ein Stück Zuder, und einige Nußkerne; dedit 
ed zu, und läßt es eine Stunde kochen. Dann rö⸗ 
ftet man eine Handvoll ſchwarze Brodbröfeln im But⸗ 
ter ‚, gibt fie hinein, dag Blut auch dazu, zertheilet 
den Fifch in Stücken, und gibt ihn in dem Sud; ift die 
Soße noch zu dünne, fo kann man ekwas gerichenen 
Lebzelten dazu nehmen. Wenn der Zifch eine gute 
Biertelftunde gefotten bat, fo ift er fertig; legt ibn 
dann auf eine Schüffel, feihet bie Eofe darüber , und 
eibt ihn zur Tafel. 
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239. Blau abgefottener Karpfen. 


Der Karpfen wird aufgemacht, ein wenig auss 
gewaſchen, Stückweis gefihnttten, und mit heißer 
Eſſig überaoffen, damit er fchön blau wird. Den 
Eud macht man mit Aräutereffig und Waffer, daß 
er wohlgeſchmack fauer wird; gibt einige Gewürznä⸗ 
gerl, ganzen Pfeifer, von einer Kimonie die Schale , 
Peterſilwurzeln und Galz dazu, läßt es auffieden, 
legt dann den Fiſch hinein, dedt ihn zu, und läßt 
ihn langſam kochen; ift er ausgekocht, fo gibt man 
Fließpapier Darüber, und läßt ihn ein wenig ftehen, 
legt ihn dann auf eine Echüffel, und gibt grünen gezupfs 
ten Peterfilie darauf, oder um den Rand der Schüffele 
Der Soiegelfarpfen ift dazu am beften, weil er mes 
nig Schuppen bat, man kann ihn auch kalt mit Eſſig 
und Oehl geben. 


> 


940. Geſulzter Karpfen. 


Man nimmt einen ſchönen Donaukarpfen, ſchnei⸗ 
det ihn in Stücke, und ſalzet ihn. Bereitet Dann fols 
genden Sud, man nimmt eine halbe weiſſen Wein, 
drey halbe Waſſer, Lorbeerblätter, gelbe Rüben, Li⸗ 
monienſchalen, ganzen Pfeffer, einige Zwiebeln in 
kleine Stücke geſchnitten, drey bis vier Gewürznä⸗ 
gerln, und ein Loth Hauſenblaſen, gibt dieſes alles 
in ein Kaſtrol, und läßt es langſam ſieden; gibt 
dann den Fiſch hinein, kochet ihn, legt ihn ſodann 
auf eine Schüſſel, ſeihet den Sud davon ab, und 


I} 


läßt ihn auskühlen. Dann ſchlägt man zwey ganze 
Eyer fammt den Schalen in den Gud, ſezt ihn aber⸗ 

mals auf die Gluth, und läßt ihn langſam fieden-. 
Man fpannet dann ein Tuch auf einen umgefehrten 
Seſſel, gießt den Sud behutfam darauf, und läßt 
ihn langſam durchlaufen, damit er Mar wird: her⸗ 
nach gießt man die Hälfte davon in ein Kaftrol oder 
Model, und läßt es ſtocken, legt es mit Meerkreb⸗ 
ſen oder Oliven aus, gibt den Fiſch darauf, und dann 
die andere Hälfte darüber, und läßt es feſt werden; 
ſtürzt es hernach auf eine Schüſſel, und gibt es zur 
Tafel. 


241. Karpfen in der Sauerampfen Soße. 


Nachdem der Karpfen gepugt ift, fchneidet man 
ihn in der Ränge auf beiden Seiten durchaus ein, 
aber nicht fo, daß er durchſchnitten wird ; falzetihn, 
und nimmt etwas geftoßenen Pfeffer unter Das Salz; 
beftreichet ihn mit zerlaffenen Butter, bratet ihn auf 
dem Nofte, und begieget ihn öfters mit zerlaffenen 
Butter, bis cr Schön bräunlicht und gut durchgebra⸗ 
ten ift. Gibt dann in die Schüffel eine gute Saueram⸗ 
pfen Soß, und legt den Fiſch darauf. 


242. Rutten mit Auſtern. 


Wenn die Rutten aufgemacht ſind, ſo ſalzet und 
ſpeilet man ſie, damit ſie ihre Form behalten, 
und ſiedet ſelbe körnig ab. Man löſet dann die Au⸗ 
ſtern aus ihren Schalen, gibt überſottene Hechtenle⸗ 
ber, welche auch wie die Auſtern geſchnitten wird, 


dazu, und dünſtet beides zufammen im Butter; rö⸗ 
flet dann eine Handvoll Gemmelbröfeln im Butter, 
gibt zwey Schöpflöffelvon Erbfenbrübe Darauf, ein: 
wenig Klein gefchnittenen grünen Peterfilie, den Gaft 
und die Schalen von einer Limonie, Muskatblühe, 
und zwey Löffelvoll Milchrahm dazu, Man richtee 
dann Die Nutten auf die Schüffel ‚ gieft die Soße dar⸗ 
über, läßt es einen Sud —— und gibt es dann: 
zur Zafel. 


943. Gebackene Rutten mit Sof. 


Man macht die Nutten auf, falzet fie ein, 
und fpeilet fie, daß fie ſchön rund bleiben; läßt fie 
im Salze ein wenig liegen, trodnet fie ab, beftreuer 
fie mit Mehl, und. bäckt fie ſchön; drückt Limonien⸗ 
faft darüber, gibt Milhrahm, im Butter geröftete 
Gemmelbröfeln, etwas Butter, Mein gefchnittene Li⸗ 
moniefhalen, etwas Mugkatblühe, und ein wenig 
Erbfenbrühe daran, läßt e⸗ aufdünſten, und gibt es 
zur Tafel. 


244. Rutten mit ausgelößten Müſcherln und 
Artoffeln. 


Es wird eine aufgemachte Rutte in friſches Wafs 
fer gelegt, dann nimmt man einen Theil Effig einen 
Theil Wein und den dritten Theil Waffer, gibt Salz 
und zwey ganze Happel Zwiebel binein, Täft es ein 
wenig fieden, nimmt es dann vom Feuer, und läßt 
e8 fichen. Man nimmt dann die Artoffeln, wenn fie 
friſch ſind, werden fie ſuhtil geſchälet, und gießt auf 


"Vie Schäler eine Tautere Erbfenbrühe fammt ein wes 

nig Wein, und läßt es zugededt bei dem Feuer fie- 
den. Die Artoffeln werden dann fehr dünn gefchnits 
ten, man belegt ein Reindel mit Butter, Muskat⸗ 
blühe, Limoniefchalen, und etwas Mehl, legt dann 
Die gefchnittenen Artoffeln und frifch ausgelöften Mü— 
Fcherln darauf, und läßt es langfam dünſten; gibt 
Dann Limonicfaft, und von der Artoffelfuppe Dazu, 
und läßt es ganz langfam fieden. Man beftreich et dann 
eine Schüffel mit Butter, gibt etwas Muskatblühe, 
Simoniefhalen, und feine Semmelbröfeln hinein, 
Die gefottene Rutte darauf, läßt es auf einer Fleinen 
Gluth ein wenig anlaufen, und giegt ein wenig Ar— 
toffelnfuppe daran. Bor dem Anrichten gibt man die 
Artoffeln und ausgelößten Müſcherln über die Rut— 
ten, läßt ed noch ein wenig aufficden,, und gibt längz. 
licht gefcehnittene Limoniefchalen darauf, fo ift es fer: 
tig. Wenn die Artoffeln im Del find, muß. man fie 
ſchälen, in fiedenden Wein wafchen, die Schalen aber 
Davon verwerfen, und die Soße wie vorhin von 
den Artoffeln felbft machen. 


245. Befpickter Schaden. 


Man nimmt ein großes Stück Schaden; wenn , 

er ausgewafhen, gefalzen, und eine Stunde im 
Salze gelegen ift, fo fpidet man ihn zu fünf. 
oder ſechs Reiben mit fein gefchnittenen Speck; legt 
ibn in ein Kaftrol, und gibt einige Stüde in Blät- 
ter gefchnittenes Kalbfleiſch, einige Stückchen Schins 

‚ ten, ein Büſchl grünen Peterſilie, Schnittlauch, 


etwas ganzen Pfeffer, ein halbes Seitel weiſſen Wein: 
und ein ©eitel gute Brübe darauf; det ihn zu, und 
Kst ihn langſam kochen. Iſt der Fiſch ausgefotten, 
fo nimmt man ihn beraug, feihet die Soße durch ein 
Gieb, reiniget fie von.der Fette, und läßt fie fo lange 
fochen ‚bi8 fie zu einem halben Geitel eingekocht iſt; 
gibt dann den Zifch mieder hinein, damit er durchaus 
warm wird, richtetihn an, und gibt die Soße darüber. 


‚246. Schiel mit grünen Peterfilie. 


Man nimmt einen Schiel, pupet ihn, läßt ihn 
eine Stund im Salze Tiegen, kochet ihn im Salz 
mwaffer mit verfchiedenen Wurzelwerk, läßt ihn gut 
auskochen, dag er aber ja nicht zerfalle ; legt ihn dann 
auf eine lange Schüffel, befäet ihn mit feinen Gem> 
melbröfeln,, läßt ein Stück Butter von beiläufig 
fch8 Loth heiß werden, gibt ‚Elein gefchnittenen 
grünen SPeterfilie binein, und brennet den Fiſch 
damit ab, Um den Rand der Schuffel Fann man kleine 
im Butter gebräunte Erdäpfel geben, 


247. Schiel mit holländiſcher Butterfoß. 


Man nimmt einen Schiel von drey bis vier Pfund, 
putzet und falzet ihn, fchneidet ihn drey Finger breit 
auseinander und ein Finger tief in der Breite ein, - 
läßt ihn zwey Stunde im Salze liegen, gibt ihn in 
ein langes Kaftrol , gießt fo viel Galzmwaffer darauf, 
daß es über den Fifch reicht; gibt etwas Peterfilier - 
wurzel, gelbe Rüben ‚ Zwiebel, ganzen Pfeffer, Mus; 
katnuß, einige Lorbeerblätter Dazu, und läßt ihu lange 


Fam auskochen. Bey dem Anrichten wird der Schiel 
auf ein ihn gleich langes, eben fo ſchmales mit einer 
Serviette Uberbundenes dünnes Bretchen gelegt , und 
über eine mit einer Gervictte belegte Schüffel gethan: 
in die Einfchnitte und rund herum, wird gezupfte grüs 
ne Peterfilie geftreuet, Die holländiſche Butterfoß wird 
auf folgende Art gemaht: Man nimmt in ein kleines 
Kaftrol zwey Eyerdötter ‚einen Heinen Löffelvoll Mehl, 
zwey Löffelvol kaltes Waſſer, ein halb viertel Pfund 
guten Butter in Heinen Brödeln, etwas Galz, und 
ein Mein wenig Muskatnuß, rühret es recht fein ab; 
fezt es auf eine Eleine Gluth, und rühret es beſtän⸗ 
dig, bis es dicklicht zu werden anfängt ;»inzwifchen 
gibt man Fleine Bröckchen dazu, big man wieder «in 
bald viertel Pfund Butter bineingegeben bat; dann 
gibt man den Gaft von einer halben Limonie hinein, 
rühret es noch ein wenig, gibt es dann in Die dazu 
gehörige Schale, und mit dem Sciel ſchnell zur Tas 
fel, weil es ſonſt leicht zerrinnet, 


248. Gebratener Schlein mit Soß. 


Man nimmt einen großen Schlein, puget ihn, 
und fchneidet in der Längenach ein, aber nicht durch, 
damit der Fiſch ganz bleibet; vermenget etwas geftos 
Genen Pfeffer mit dem Salze, mit dem man ihn eins 
ſalzet, beftreichet ihn mit zerlaffenen Butter, und bras 
tet ihn auf dem Roſte. Iſt er durchaus gebraten, fo 
fest man ihn auf die Schüffel, gibt einige Löffel 
Milchrahm und einige Stüde Butter darauf, gießt 
ein halbes Geitel UMAENEN Darüber, drüdt von , 

einer 
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einer Limonie den Saft darauf, wie auch klein der 
ſchnittene Limonienſchalen, etwas Kapern, eine Hand⸗ 
voll Semmelbröſeln und einige Stückchen Butter dazu, 


gibt dann unten und oben Gluth, läßt ibn gut ei | 


kochen, und gibt ihn zur Tafel. 
249. Schlein mit Wein. 


Man nimmt einen Schlein von der größten at: 


tung, pugtihn, und fchneidetihn durchaus ein ‚aber 
nicht ganz durch, falzet ihn, und läßt ihn eine Stunde 
im Salze liegen; hernach Test man ihn in ein langes 
Kaitrol, ſchneidet etwas grünen Peterfilie, Schnitte 
lauch, fünf bis ſechs Champignons, alles fein zus 
fammen , und gibt dieſes fammt aeftoßenen Pfeffer 
und einem Stück Butter,in der Größe eines halben 


Eyes, alles zugleich in Dad Kaftrol. Gießt dann ein 


halbes Geitel weiffen Wein darauf, gibt den Deckel 
auf das Kaftrol, unten: und-oben Gluth, und läßt 
ihn auskochen, gießt öfters die Soße mit einem Köffel 
darüber : wenn er ganz ausgekocht ift, fo legt man 
ihn auf die Schüſſel „und — die kleine Soße dar⸗ 
unter. 


250. Stirt, — 


Man ih “ein Etie Butter warm vaden, gibt 
einem Löffelvol Mehl hinein, läßt es ein wenig ans 
laufen und gibt tinen in vier Theile gefchnittenen 
Zwichel dazu, auch etwas Limonienfchaien , füllet «8 
mit Erbfenwaffer auf, und laßt es aut verfochen; 

Neueſtes Kohbud. 11 
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drücket dann von einer Limonie den Saft binein , und 
läßt Die gepugten Stirl in diefer Soße kochen, daß 
fie aber nicht zerfallen. Bevor man die Stirl zur Tas 
fel gibt, ſchlägt man zwey Eyerdötter in einem Topf, 
fprudelt fie gut ab, feihet die Soße darauf, gibt es 
zu einem Koblenfeuer , rühret es beftändig, bis ed ans 
fängt diflicht zu werden, gießt fie dann über Die ans 
gerichteten Stirl und gibt fie ſchnell zur Tafel. 


951. Stirl in der Limonienfoße. 


Man läßt die Etirl, nachdem fie gepust und ges 
falzen find, eine halbe Stunde im Salze liegen ; gibt 
Dann in ein Kaftrol ein Stüd Butter, läßt ihn heiß 
werden ; gibt dann zwey Löffelvoll Mehl darein , und 
läßt es gelb anlaufen, fehneidet dann einen Zwie 
bei in vier Theile , gibt ihn hinein, und füllt es 
mit Erbfenwafler auf, legt dann die Gtirl hinein, 
und läßt fie fo lange kochen, big fie ganz ausgekocht 
find; gibt auch zwey LöffelvolN Milchrahm, etwag 
Limonienfchalen ‚und Safran hinein. Bevor man fie 
anrichtet, drückt man den Gaft von einer Lime⸗ 
nie dazu. 


252. Stocfifch , gefüllter. 


Man ſchuppet den Schweif von einem. ganzen - 
Stockfiſche, Iöfet das Brät davon ab, und überbrens 

net e8: hernach nimmt man unter das Brät eine in 
Milch geweichte Semmelfchmollen, grüne Peterfilie, 
Scharlotten, zwey ausgelößte Sardellen, und ein Eins 
gerührtes von zwey Eyern, ſchneidet dieſes alles Plein 


N 
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zuſammen, und brennet ein gutes Stück Butter darauf. 
an rühret dann ein wenig guten Milchrahm, Muss 
katblühe, Salz, Pfeffer, und drey ganze Eyer gut 
untereinander ab, gibt das gefchnittene dazu, füller 


8 in die Haut und nähet fie zu, leget ibn dann 


in eine Bratpfanne, gibt Butter dazu, und läßt 
ihn ſchön braunen. Wenn er gebraten iſt, legt 
man ihn auf eine Schüffel, gibt Milchrahm und 
Muskatblühe darauf, und läßt ihn noch ein wenig 
auffieden. 


955. Stockfiſch mit Sardellen. 
Man nimmt zwey Pfund Stockfiſch, kochet ihn 


im Salzwaſſer, fihneidet acht Sardellen , eine Hands 


voll grünen Peterfilie, ein Zeherl Knoblauch, und et⸗ 
was Kapern, alles klein zuſammen; gibt dann auf 
eine Schüſſel einige Stücke Butter, ein paar Löffels 
vol Milchrahm, etwas von den gefchnittenen Ingre—⸗ 
dienzen, zupft den Stockfiſch in kleine Stückchen, und 
legt eine Reihe davon auf die Schüflel; dann wieder 
eine Reihe von den Ingredienzen mit etwas Gems 
melbröfeln, einige Löffelvoll Milchrahm, und ein paar 
Stückchen Butter , fährt damit auf dieſe Weife fort, 
bis die Schüffel vol iſt; beſtreuet das Ganze mit 
Semmelbröfeln, gibt Milchrahm und Butter darauf, 


‚gibt unten und oben Glath, und läßt es ſchön gelb⸗ 


licht ausbacken. 


1, 


Es * wi 


Fröſche, Krebſen, Rohrhühner, und Schild- 
kröten. 


254. Fröſche, frikaßirt. 


Man ſiedet die Fröſche ab, läßt dann ein Stück 
Butter in einem Reindel warm werden, gibt ein Loöf— 
felvoll Mehl daran, laßt es anlaufen, zerfehneidet 
dann ein Eleined Happel Zwiebel in mehrere Theile, 
und läßt ihn auch etwas anlaufen, füllet eg mit 
Erbienbrühe auf, gibt etwas Safran, Limonienfchas 
len und Muskatblühe hinein, und läßt es eine Weile 
fieden, dann legt man die. Fröſche hinein, gibt einen. 
Löffelvoll Milchrahm Dazu ‚und läßt fie noch etwas 
fieden. Man nimmt dann in einem Heinen Topf zwey 
oder drey Eyerdötter einen halben Löffel kaltes Waſ⸗ 
fer, von einer Limonie den Saft, feihet die Soße das 
tan, fprudelt es beitändig bey einem Koblenfeuer , 
richtet es über die Fröſche auf die Sahfek, und bes 
ftreuet fie dann mit Limonienfchalen. 


255. Fröſche mit Maurachen und Krebs: 
ſchweiferln. 


Man blanſchirt die Fröſche Anfangs ab, und legt 
fie dann in kaltes Waſſer; macht dann eine Butters 
foße, dünftet vorher fauber ausgewafchene Mauras 
chen im Butter und grünen Peterfilie, gibt fie in die 
Butterfoße, drückt die Fröſche gut aus, und legt fie 
auch darein, wie auch Die ausgelößten Krebsfchweiz 
fern, läßt. fie nur noch ein klein wenig aufſieden, 





richtet fie 'zierlich auf die Schüffel, und gibt: Krebs⸗ 
butter darüber. 


950. Fröſche in der Pererfiliefoße. 


Nachdem die Fröſche gehörig gepugt und gemäfs 
fert wurden, fchneidet man ihnen die vordern Füffe 
noch ab, ſteckt Die beyden hindern Füſſe in einander , 
falzet fie, und fiedet fie im Salzwaſſer ab, aber nur 
fo , daß fie, einigemale aufwallen ; machet dann eine 
Soße mit einem Stück Butter, Linen Löffelvoll Mehl 
und eine Handvoll jungen fein geſchnittenen grünen 
Peterſilie, dann ein wenig Erbſenbrühe, gibt die Frö— 
fche darein , läßt. fie noch ein wenig damit aufkochen, 
"und gibt fie zur Tafel. | 


. 257. Krebſen, faſchirt. 


Man kochet die Krebfen mit Salz, grünen Pe⸗ 
terfilie und etwas Kümmel. ab; reiniget fie dann von 
den Fäden, die fie auf dem Bauche haben, Töfet fie 
auseinander , dünſtet etwas Reis mit Butter und klein 
gefchnittenen grünen Peterfilie ; ſchneidet dann dreyßig 
Krebsfchweiferin gröblich zuſammen, etwas Galz und 
Pfeffer, gibt es auch dazu, läßt es auskühlen und 
rührt es dann mit einem Eyerbotter und drey Löffel: 
vol Milchrahm aut ab; füllet die Krebsſchalen das 
mit, legt den untern Theil wieder darauf, daß es 
ausfichet, als ob der Krebs ganz wäre, drückt Die 
Schale feft zufammen ‚legt fe auf eine Schüſſel, und 
gibt etwas Butter darauf. Man fehneidet dann etwag 
grünen Peterfilie, ein wenig Knoblauch, gibt es auf 


eine Schüffel , ſechs Löffelvoll Milchrahm dazu , einis 
ge Köffelvol weiffen Wein, etwas Kümmel, die Krebs 
fen darauf, unten und oben Gluth, und läßt fie gut 
aufjieden, fo find fie fertig. 


258. Krebſen, gedünfte. 


Man wäſcht die Krebfen rein aus, läßt ein Stück 
- Butter warm werden, gibt eine Handvoll, Elein ges 
fhnittenen grünen Peterfilie und zwey Zeherl Knob⸗ 
lauch auch Elein gefchnitten, fo wie die Krebfen das 
zein, falzt fie, und läßt fie eine Weile dünften; dann 
gibt man. ein Geitel guten Milchrahm binein, und 
läßt es fo lange dünften, bis die Krebfen ſchön 
roth find. 


259. Rohrhühner , in einer braunen Soße. 


Dean ziehet den Rohrhühnern die Haut ab , ſchnei⸗ 
det fie in mehrere Theile, und wäfcht fie mehrmals 
aus; macht dann eine Beige auf folgende Art: man 
nimmt halb Efjig und Halb Waffer ‚dann Kuttelkraut, 
Lorbeerblätter, Limonienfchalen, Zwiebel und Salz; 
wenn die Bein fiedet, fo Test man die Rohrhühner 
binein, ſetzet fie auf die Gluth, und läßt fie weich 
dünften. Dan machet dann eine braune Gofe dazu ; 
nimmt Butter in eine Nein, macht eine Kleine Eins 
brenn , gibt ein wenig Flcin gefchnittenen Zwichel da⸗ 
ran, läßt ihn anlaufen,, gießt Schlein oder Erbfens 
fuppe daran, läßt fie aufſteden, verbünnet fic dann 
mit Wein, legt die Rohrhühner hinein, und’ läßt fie 
noch cin wenig aufdünften. Treibt dann die Soße durch 
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- tin Sieb, richtet die Rohrhühner auf die Schüffel, 
und. die braune Soße darüber. .· ; 


260. Kohrhühner in einer andern Soße. 


Wenn man die Rohrhübner abgezogen hat, ſchnei⸗ 
det man ſie in mehrere Theile, wäſcht ſie gut aus, 
beſtreicht dann ein Kaſtrol mit Butter, gibt gelbe 
Rüben, Peterſiliewurzeln, ſpaniſche Zwiebeln, Li-⸗ 
monienſchalen, Gewürznägerln, etwas Muskatblühe 
und zwey Lorbeerblätter darunter, legt die Rohrhüh⸗ 
ner darauf, und läßt ſie auf der Gluth dünſten: Man 
gießt dann Eſſig und Erbſenwaſſer darauf, läßt es 
ſieden, machet eine gelblichte Einbrenn, nimmt ein 
Stück Zucker dazu, damit ſie geſchmackvoller wird, 
ſchüttet die Soße von den gedünſten Rohrhühner und 
ein wenig Wein dazu und läßt es aufſieden: richtet 
felbe dann auf eine Schüffel und feihet die Soße 
darüber. u eo . | 


961. Schildkröten in der Blutſoße. 


Die Schildkröten werden , wenn fie ausgeblutet 
haben, im frifchen Galzwaffer zum Feuer geſetzt; das 
Blut davon wird in einer Schale aufbewahrt; Die 
Schildkröten läßt man fo Tange fieden , big die Scha⸗ 
Ien aufgemacht werden können „ welchesfman öfters vers 
fuchen- muß. Man nimmt dann die beiden Schalen 
weg , die Schildkröten heraus, ziehet ihr Die äußere 
Haut gut ab, nimmt das Innere forgfältig beraug, 
und zertheifet fig in belichige Stücke. Macht dann mit 


Butter eine Feine braune Einbrenn , gibt ein halbes 
Happel Zwiebel mit Gewürznägerin gefpicdt darein , 
fült es mit Fleifhhrühe oder mit dem Waſſer, wos 
rin die Schildfröten gekocht wurden ‚auf ; gibt etwag 
Limonienfchalen, ganzen Pfeffer, ein gutes Stüd 


Butter , und von einer halben Limonie den Saft dazu; 


gibt dann die Schildkröten hinein, läßt fie auffies 
‘ den, und dann auch das Blut von den Schildfröten 
dazu, läßt fie dann noch eine Weile fochen, fo find 
he ie fertig, 


262. Schiidfröten,, gebackene- 


Nachdem dieſelben wie die vorigen unter Nro 261 
geſotten, geputzt und zertheilet worden ſind, ſo wer⸗ 
den einige ganze Eyer abgeſchlagen, die Schildkröten 
hineingetunkt, mit feinen Semmelbröſeln beſtreuet, 
und im friſchen Schmalze gebacken; man zieret ſie 
mit grünen gebackenen Peterſilie, und gibt fie zurZafel. 


265. Schildfröten in der Limonienfoße. 


Man feget der Schildkröte ein glühendes Eifen 
auf den Rüden , und hacket ihr dann den Kopf, die 
Füſſe und den Schweifweg wäſcht fie gut und ſiedet fie, 
bis die Schale herunter genohmen werden Fann ; puget 
die äußere Haut, Galle und Gedärme fauber weg, 
gibt in ein Neindel ein Stückchen Butter, legt die 
Biegel von den SchildEröten hinein, falzet fie und läßt 
fie gut dünften; ſtaubet dann ein oder zwey Löffel: 
vol Mehl daran, läßt fie noch ein wenig. dünſten, 
gibt ein wenig von der Brühe. dazu, in welcher Die 


Schildkröten nefotten wurden ; dann don einer hal⸗ 
ben Limonie den Saft und die Schalen, etwas wenig 
Gafran und Gewürz, läßt fie noch ein paar Mahl 
auffieden und richter fiz an. 
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964. Ragout von Schildkröten. 


Man kocht die Schildkröten im Galzwaffer fo 
Yange ‚, bis fie weich werden, bricht dann die Schale in 
zwey Theile, nimmt die gekochten Schildkröten heraus 
ziehet von den Füſſen und übrigen Lheilen die ſchwarze 
Haut herab, und löſet die Gedärme und Leber bes 
hutſam heraus , daß die Galle nicht zerdtückt wird; 
fehneidet dann die Schildfröten in vier Theile, macht 
eine Eleine Butterfoße, die man mit Erbfenwäffer 
auffüllet. Dann dünftet man ein Stück Butter , etwas 
grünen Peterfilie, ein halbes Seitel junge grüne Erb⸗ 
fen, zwölf Hein, geſchnittene Champignons, fünfzehn 
bis zwanzig Krebsſchweiferln; wenn dieſes alles recht 
weich gebünftet ift, fo gibt man es zu den Schild⸗ 
kröten, und laͤßt alles zuſammen recht gut verlochen. 
Es darf nur eine Heine Soße haben, wenn man es 
zur Tafel gibt. | 


265. Schildkröten in ihrer eigenen Schale. 


Man kochet die Schildkröten recht weich im Salz⸗ 
waſſer, öffnet dann die Schalen, und nimmt die 
Schildkröten heraus, theilet fie in vier Theile, bewah⸗ 
ret den Saft, den man in der Schale findet, gut auf, 
fondert! aber die Galle von der Leber gut ab, daß 
man fie nicht zerdrücket; legt dann einige Stücke Butz - 


ter in Die Sqchildkrötenſchale, den darin gefundenen 


Saft dazu; gibt dann die von der Haut gereinigten 
Schildkröten wieder hinein, etwas Semmelbröſeln, 
einige Stücke Butter, geſchnittene Limonienſchalen, 
und von einer Limonie den Saft dazu; gibt ſie in eine 
Rein, unten und oben Gluth, läßt ſie gut aufſieden, 
Dann find fie fertig» 





Bierte Abtheilung. 
Erfer Abfänite. | 
Bon denverfhiedenen Meblfpei 


fen, vondem Butterteig, mürben 
Teig, und Pafteten. 





966. Butterteig zu machen, welder zu allen 
Kränzen, Einfaßungen und Paſteten, zu 
verwenden ift- 


Man nimmt ein halbes Pfund Dich! auf ein 
Bret, falzet es, fchlägt ein Ey darein, gibt zwey 
Löffelvoll Milchrahm, einen guten Löffelvoll weiſ⸗ 
ſen Eſſig, oder zwey Löffelvoll weiſſen Wein da⸗ 
zu, wenn es nicht hinlänglich näßt, ſo kann man 
noch etwas Waſſer dazu nehmen; der Teig muß etwas 
feſter ſeyn als ein gewöhnlicher Strudelteig; man ar⸗ 
beitet dieſen Teig fo lange ab, bis er ſich von der 


— En % R 


rg 


Hand löſet, dann macht man ihn in ein rundes Kaif 
bel zufammen , aber ‘auch im Zufammenwirken muß 
man ihn noch abarbeiten, man läßt ibn dann eine 
Biertelftunde mit einem Tuche zugedeckt raften. Pan 
walkt ihn dann Mefferrüden dick aus, nimmt ein 
Halbes Pfund Butter, wirkt ihn gut ab, und Hopft 
einen breiten Fleck davon; legt ihn dann in die Mit? 
te des Teiges, ſchlägt den Teig auf vier Geiteh das 
rüber zuſammen, beftaubt das Bret ganz wenig, klopft 
. den Zeig mit dem Walker in die Fläche, walk 
bn fo fein als möglich aug, ſchlägt ihn auf die nem⸗ 
liche Seite wieder in vier Theile, und ftaubt dag 
Mehl davon ab; man hütte fich überhaupt vor dem 
Mehlſtauben, damit fo wenig ald möglich Mehl dazu 
Eömmt ‚der Teig fich aber doch nicht anklebe, darum 
‚mug man ihn mit leichter Hand walten, läßt ihn dann 
eine Viertelſtunde raſten, und ſtellt ihn an einem küh⸗ 
Ion Dete, im heiffen Sommer aber, zwifchen zwey 
Stüffeln auf ein Eid; walkt ihn dann wieder aus, 
und fo dreymal, dad viertemal Tann man davon 
machen, was beliebig ift. | 


267. Butterteig auf eine andere Art, wel: 
cher zu den Anusfütterungen der vorkommen 
den Mehlipeifen zu verwenden ift. 


Man nimmt ein halbes Pfund Mehl auf ein Bret, 
falzt und theilt 68 in zwey Theile; von der einem 
Hälfte macht man einen etwas feften Strudeltcig, 
arbeitet ihn mit der Hand fo lange ab, big er Heine 
Blattern zeigt; Dann wirkt man ihn in ein Laibel 
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zuſammen und läßt ihn mit einem Tuche zugededt 
eine Weile raften , von der andern Hälfte des Mehls, 
nimmt man fo viel davon weg, ald man zum Bes 
fauben nöthig bat, wirkt das Uebrige mit einem 
halben Pfund Butter, welcher vorber gut gewafchen, 
und abgetrodinet werden muß, mit der Hand ſchnell 
zufammen, walkt den Teig Meſſerrücken Di aus, 
legt den Butter, den man mit der Hand zu einem 
breiten Flecken Eopfen muß , in die Mitte, fchlägt 
den Teig auf vier Theile zufammen, und walkt ihn 
fo fein wie möglich aus; fchlagt ihn dann wieder 
auf die nehmlich⸗ Seite, wie das erftemal zufam- 
men, gibt ihn an einem Eublen Orte, und läßt ihn 
eine Viertelftunde-raften ; walkt ihn dann wieder aus, 
und fo dreymal, das viertemol kann man ihn nach 
Belieben verwenden. 


208. Befonderer Butterteig mit Mandeln. 


Man nimmtein viertel Pfund Butter , treibt ihn 
pflaumig ab, rührt acht Eyerdörter, einen nach dem 
andern binein; ſtoßt ein halbes Pfund gefchwellte 
Mandeln recht fein, gibt während des Stoßens etwas 
Eyerklar, oder einen Löffelvoll friſches Waffer dazu, 
Damit fie nicht oehlicht werden, gibt fie in dag Ab- 
getriebene , rührt fie gut damit ab, wie auch vier 
Loth geitoßenen Zuder, und ein Pfund feines Mehl 
Dazu; nibt ed dann aufein Bret, arbeitet ed gut ab, 
und walkt einen länglichten Flecken daraus ; man nimmt 
dann ein halbes Pfund Butter , welcher gut gewafchen 
und abgetrocknet werben muß, gibt ihn aufdie Halfte des 
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Teigs, und ſchlägt ihn dreymal wie einen gewöhnli- 
chen Butterteig, und macht dann nach Belieben Tors 
ten, oder kleine Bädereien daraus. 


269. Mürben Zeig zu machen. 


Man nimmt drey viertel Pfund Mehl auf ein 
Bret, falzt ed ein wenig, ſchneidet ein halbes Pfund. 
Butter blätterweis hinein, arbeitet ihn mit dem - 
Mehl gut ab, gibt zwey . Eyerdötter , und fo viel 
Milchrahm hinein, daß es hinlanglich genäßt wird, 
arbeitet ihn mit einem großen Meffer gut ab, damit 
alles wohl vermenat wird; der Teig Darf nicht feſt 
feyn,, und fo wenig als möglich mit der Hand bes 
rührt werden. Man walkt ihn dreymal aus fo fein als 
man fann, ſchlägt ihn immer auf diefelbe Geite 
in vier Theile zuſammen, ftaubet ja nicht mehr Mehl 
daran ‚als höchſt nöthig iſt Gomit Tann man dem 
Teig zu was man will, verwenden. 


270. Butter Paſtete mit Ragout. | 


- Man machteinen Butterteig wie Nro 266, walkt 
ihn in der Dice eines Heinen Fingers, und fchneidet 
ein vieredichtes Blatt, legt es auf ein Blech, fchneis 
det dann ein zweytes in derfelben Größe; an dem 
Rande des erften beftreicht man es zwey Fingerbreai 
mit Eyerflar , und legt das zweyte behutfam darauf. 
Der Rand wird mit einem warmen Meſſer zwey 
Singerbreit eingefchnitten, dann in der Mitte des 
obern Blattes ‚nach einem großen Trinkglas, ein Deckel 
ebenfang mit einem warmen Meffer eingerizt; befireicht 


fle dann mit Eyerklar und badt fie ſchön. Wenn die 
Paſtete gebacken ifi, nimmt man felbe fogleich aus 
dem Ofen, ſchneidet mit einem feinen Deeffer den 
Dedel davon heraus, hölſcht dann mit eben denfels 
ben Meffer dad Weiche ganz zart davon heraus, und 
fület fie mit dem Ragout wie Nro 1995 richtet fie. 
dann auf eine Schüffel, belegt das Ragout zierlich 
wit ganzen Krebefchweiferin, und Gpargeltöpfen, 
nnd gibt fie fogleich zur Tafel. 


171. Erdäpfel Paſtete. 


Hiezu wird ein mürber Teig wie Nero 269 ges 
macht, zwey Meſſerrücken dick ausgewalkt, und ein 
Kaftrol damit ausgefüllt. Dann nimmt man acht big 
zehn gefottene Erdäpfeln , fchneidet fie in Blätter, und 
falzet fie, gibt au ein Stück gefottene Schinken 
fein geſchnitten dazu; bäckt von vieroder fünf Eyern 
dünne Flecken, gibt dann eine Lage Erdäpfeln in die 
Paſtete, ein oder zwey Eyerfleden darüber (darnach 
die Paftete groß iſt) dann eine Lage Schinken, und 
wieder Erdäpfeln, befäet fie mit gerichenen Parmas 
ankäß, gibt ein wenig Milhrabm und Butter dars 
- auf, und allzeit eine Eyerfleten dazwiſchen, und fo 
fort, bis dag Kaftrol vol iſt. Dann wird von dem 
Zeig ein Deckel darauf gemacht, mit Eyerklar beftrie 
Ken, und langfam im Ofen gebaden. 


272. Faſch Paſtete. 


Man nimmt ein Pfund ſchönes Kalbfleiſch vom Schle⸗ 
neh, auch etwas Nierenfett, ein wenig Zwiebel, und Lie 


monienſchalen darunter ; reibt von einer Gemmel die 
Rinde ab, weicht fie in Milch, drückt fie gut aus‘, 
und fehneidet fie mit dem obigen Klein zufammen : 
wenn es ganz Flein iſt, werden die Heinen Häutchen 
oder Zäfern davon heraug geftreift. Dann macht man 
von drey Eyern, einen kleinen Stückchen Butter, 
und etwas Milch oder Waſſer ein weiches Einge⸗ 
rührtes, ſtoßt alles zuſammen fein in einem Mörſer, 
nimmt es dann heraus, rührt zwey ganze Eyer da- 
zunter, und läßt es ſtehen. Man macht desgleichen 
ein Ragout von abgefottenen Kälber Briefeln und 
Eiterln, fricagirt e8 mit zwey Eyerdötter und fis 
monienfaft. Macht einen mürben Teig wie Nro 269, 
nimmt eine Paftetenfhüffel, und belegt den Boden 
derſelben mit, klein Fingerdicken Teige; gibt ſodann 
in die Mitte die Hälfte von der Faſch darauf ‚ da8 
Ragout darüber, dann die andere Hälfte von der 
Faſch darauf; formirt es ganz rund ‚rollt von den 
Übrigen Zeig Fingerbreite Streifen mit dem Krapfens 
radchen aus, und legt fie über die Faſch, gleich einem 
Bitter, daß noch überall die Faſch dazwifchen heraus 
au ſehen iſt; beftreicht fie dann mit Eyerklar, und 
bäckt fie drey viertel Stunde im Ofen. Bevor man 
die Paftete zur Tafel gibt, kann man fie zwifchen dem 
Bitter, wo man die Faſch hetausſieht, wechfelweige 
mit Spargellöpfchen und Krebsfchweiferin beftecken. 


‚275. Haufen Pajtete. ' 


Dazu nimmt man ein ſchönes Stück Hauſen, 
ſalzet ihn, und läßt ihn eine Weile im Salze liegen; 
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gibt in ein Kaftrol etwas Butter ‚ Fein gefchnittenen 
grünen Peterfilie,und cben fo gefchnittene Gardellen, 
legt den Haufen hinein, und läßt ibn etwas abdüns 
fien, dann nimmt man ihn vom Feuer weg, und laßt 
ibn auskühlen. Macht dann einen Butterteig wie 
ro 267, wallt ihn zwey Mefferrüdendid aus, 
füllt ein Kaftrol damit aus, gibt eine Faſch von 
Karpfenbräit hinein , legt den Haufen darauf, gibt 
wieder Faſch darüber; macht einen Dedel darauf, 
beftreicht ihn mit Eyerklar und bäckt fie ſchön; rich- 
- tet die Paſtete auf eine Schüffel und gibt in einer 
Schale eine gute Sardellenſoße dazu. 


274. Hechten Paſtete. 


Nachdem der Hecht rein geputzt worden, ſchneidte 
man ihn in Stücke, ſalzet ihn, und läßt ibn eine 
Meile im Salze liegen; läßt dann ein Stück Butter 
warm werden , gibt Zwiebel und grünen Peterftlie 
Mein gefchnitten, wie auch den Hecht darein , und läßt 
ibn dünften. Macht dann einen Butterteig wie er Rro 
267 zu finden ift, walkt ihn zwey Mefferrüdendic 
aus, füllt dag Kaftrol damit aus, doch fo, daß es 
keine Falten bekömmt, gibt den Fiſch ſchön ordentlich 
hinein, wie auch im Butter gerößte Semmelbröſeln, 
etliche ausgelößte und klein geſchnittene Sardellen, 
und vier Eßlöffelvoll Milchrahm darüber; macht von 
dem Teig einen Dedel darauf, beftreiht ibn mit Eyer⸗ 
Har und badt fie langſam im Ofen. 


. „275. Kalte 
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275. Kalte Paftete. 


Man nimmt ein halbes Pfund Speck, einen ges 
bratenen Rehrücken, oder den Rüden von einem Hafen, 
Iöfet das Fleifih von den Beinen ab, und fihneidet 
alles fehr Elein zufammen: dann wird von fünf Gem; 
meln die Rinde abgerieben,, und die Schmolfe mit einer 
guten Brühe zu einem Banadel gekocht, gibt das 
ein gefchnittene Fleiſch fammt Sped binein, und vers 
mengt es gut damit. Dann gibt man fünf Eyerdöt- 
ter in einem Topf,und fprudelt fie mit dem Banadel 
gut ab, ſchlägt es dann Durch ein Sieb, gibt geftos 
Genen Pfeffer , etwas Neugewürz, Muskatblühe und 
Salz hinein ; dünſtet drey Gansleber mit. Butter ab, 
bratet zwey Fafanen, und zwey Rebhühner, zerſchnei— 
det fie, und lößt dag Fleiſch von den Beinen ‚fchneiz 
det auch zehn big zwölf Trüffeln in Scheiben, und 
Dünftet fie mit etwas Butter, und grünen Peterfilie- 
Dann wird von zwey Pfund Butter ein mürber Teig 
gemacht, wie er Nro 269 zu finden ift, madt von 
dieſem Teig eine Paftete in gewöhnlicher Form, nur 


dag der Kranz viel höher fein muß, belenet den Bo« | 


den der Paftete mit etwas feinen Spedblättern ‚ dann 
eine Reihe Faſch, inzwifchen etwas Trüffeln, dann 
gedünfte Gansleber auch in Stücken gefchnitten , wies 
Der etwas Trüffeln und dann wieder etwas von der 
Faſch; dann die Rebhühner und Faſanen, und fo 
fort bis eg zu Endeift. Die legte Reihe von der Faſch 
wird wieder mit feinen Specdblättern belegt ; dann 
wird es wie gewöhnlich mit dem Teig zugefchloffen,, 
auch kann man fie oben fo mit Teig verzieren, wie 
Neueſtes Kochbuch. 12 
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ſonſt zu geſchehen pflegt; beſtreichet ſie dann mit 
Eyerklar, und läßt fie in einer anhaltenden Hige zwey 
Stunde baden; nimmt fie dann aus dem Ofen, läßt 
‚fie auskühlen, fchneidet den Deckel ziemlich groß auf, 
und belegt das Innere der Pafiete mit Afpic. 


: 176. Reis Paſtete. 


Man ſiedet ein viertel Pfund Reis in der Milch 
ſchön dick, und läßt ihn auskühlen. Dann treibt man 
ein Stück Krebsbutter ab, ſchlägt vier Eyerdötter 
daran, gibt auch den ausgekühlten Reis, und von vier 
Eyern die Klar zu Schnee geſchlagen dazu, und 
rührt es aut durch einander. Man macht dann ein 
Ragoutvon Kälberohren , Spargel, Krebsſchweiferln, 
Champignons alles gewürfelt gefchnitten, läßt ein 
wenig Krebsbutter warm werden , gibt das Geſchnit⸗ 
tene hinein , und läßt es gut anlaufen: dann gibt man 
in einem Keinen Topf zwey Eyerdötter, rühret fie 
mit ein wenig Falter Nindfuppe ab, gieht es dann 
zu den Sefchnittenen, auch ein wenig Limonienfcha- 
len dazu , und rührt alles aut durcheinander. Man 
machet dann einen mürben Teig wie Nro 269, füllt 
ein Kaftrol gut damit aus, gibt zuerft die Hälfte von 
Dem abgetriebenen Reis binein, dann das Ragout 
Darauf, flreichet ed eben von einander, und -gibt den 
übrigen Neid darüber, matbet einen Dedel darauf 
wie bey den übriaen,, beftreichet fic mit Everklar, und | 
bäckt fie langſam in dem Dfen« 
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977. Sauerkraut Paſteten⸗ mit Faſan, Reb⸗ 
hiühner, oder Waldſchnepfen. | 


Man überbratet einen Fafan, Rebhendel oder 
Waldſchnepfen, fchneidet es in mehrere Theile; dann '.- 
‚ nimmt man überfottened Gauerfraut , gibt es in ein 
Kaſtrol, brennet etwas heißen Butter darüber, ber 
fireuet es mit ein wenig Mehl, und läßt ed etwas 
dünſten, doch muß es ganz troden bleiben, man gibt 
nur blos den Gaft von dem Gebratenen darauf. 
Dann füttert man ein Kaftrol mit mürben Teig, 
welcher Nro 269 zu finden iſt, aug,'gibt die Hälfte 
von dem Kraut hinein, etwas Klein gefchnittene Ar- 
toffeln darauf, legt den Faſan, Rebhendel oder Wald: 
fchnepfen ſchön ordentlich in ‚die Mitte, bedeckt «8 
wieder mit Kraut und ein wenig Artoffeln; und 
deckt zulegt das Ganze mit einer DBlatte vom Teige 
zu; beſtreicht es mit Eyerklar, und badt es drey 
viertel Stunde in einem warmen Ofen. | 


278. Schildkroͤten Paſtete. 


Man macht einen Butterteig wie Nro 266, wal⸗ 
ket ibn zwey Meſſerrücken dick aus, macht eine Schüſ⸗ 
ſelpaſtete davon, beſtreicht ſie mit Eyerklar, und 
bäckt ſie ſchön. Dann putzt man die Schildkröten 
wie ſchon gemeldet worden, kocht fie im Salzwaf⸗ 
fer ab, und theilet die Biegeln von einander ; macht 
eine Eleine DButterfoß , gibt abgeſottenen Gpargel, 


ausgelößte Krebsfchweiferln , Champignons; und ges’ 


badlene Lebern wie auch die Schildersten hinein, 
12 * 
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läßt es zufammen etwas dünften. Wenn die Paftete 
gebaden iſt, richtet man felbe auf eine Schüſſel, 
fchneidet den Deckel bebutfam davon berab, füllt 
Die gemifchte Speiße ſchön zierlich hinein, gibt den 
Dedel wieder darauf, und dann ſchnell zur Tafel. 


279. Schinken Paſtete. 


Man nimmt drey viertel Pfund abgefottene Schin⸗ 
ten, fehneidet felbe Klein zufammen; macht von zwey 
Eyern einen Nudelteig, walkt dünne Flecken daraus; 
ſchneidet jeden Flecken in ſechs Theile auseinander, 
ſiedet ſie im Salzwaſſer; wenn ſie ausgekocht ſind, 
gießt man fie in einem Seiher, gießt kaltes Waſſer 
darüber, und wenn fie gut abgeſeiht ſind, gibt man 
fie auf ein Tuch, und laßt fie abtrodnen. Treibt 
Dann ein kleines Stück Butter gut ab, ſchlägt Drey 
Eyer darein, und gibt acht Löffelvol Milchrahm dazu , 
rührt alles wohl durcheinander; macht einen mürben 
Teig wie Nro 269, walkt ihn zwey Mefferrücden dick 
aus, beftreicht ein Kafirol ein wenig mit Butter, 
füllt ed mit dem Teig aus, legt eine Lage Flederkn, 
begießt fie mit dem Milchrahm und Eyer, dann ftreuet 
man von der gefchnittenen Schinken darauf, dann 
wieder eine Lage Fleckerln, und fo fort, big das 
Kaſtrol voll iſt; bedeckt es dann mit einer Blatte 
von mürben Teig, beſtreicht es mit Eyerklar, und 
bäckt es eine Stunde in dem Ofen. 


280. Schnepfen Paſtete. 


Man macht einen Butterteig wie Nro 266, über: 
bratet die Schnepfen nur halb am Spieße, ſo wenig, 


daß der rohe Saft herausflieht, ‚zerlegt fie dann im 
vier bis ſechs Theile, und macht folgende Faſch dazu: 
Man nimmt das Eingeweide von den Schnepfen, 
eine große Sansleber, ein Stück Speck, einige Ars 
toffeln, Scharlotten und grünen Peterſilie, und ſchnei⸗ 
det dieſes alles recht Klein zufammen: laßt dann ein 
Stück Butter warm werden, gibt die Fafıh hinein, 
läßt fie nur ein wenig auf der Gluth anlaufen,, 
nimmt fie dann vom Feuer weg, und läßt fie auds 
fühlen. Der Teig wird Fein Fingerdick ausgewalkt, 
auf eine Paftenfchüffel gerichtet, gibt die halbe Faſch 
auf dem Boden, legt die Schnepfen ordentlich in die 
Kunde, fo daß kein Bein herausſtehet, gibt dann die 
übrige Zafch darauf, und bededt es mit dem dazır 
gehörigen Deckel. Man muß diefe Paftete nleich und 
ſchön formiren , damit fie einer Kaftrolpaftete Ähnlich 
ſieht. Wenn fie mit dem Deckel bedeckt ift, beſtreicht 
man fie mit Eyerflar, und fticht mit einem kleinen 

Ausftecher oder Nofenmodel Blätter daraus, und. 
ziert die Paſtete damit ; gibt fie dann in einem heiſ— 
fen Ofen, und bädt fie Durch drey Viertelftunde bey 
einer anhaltenden gleichen. Hitze. Wenn fie gebacken. 
ift, fo fehneidet man in der Mitte ein Blattel heraus, 
gibt mit einem Eleinen Anrichtlöffel eine braune Soße 
hinein, deckt es gleich wieder zu, und gibt die übri- 
ge Soße in einer Schale mit zur Tafel. Die Heine 
Paftetenfoße wird auf folgende Art bereitet. Man 
läßt ein Stückchen Butter warm werden, gibt einen 
Löffelvoll Mehl hinein, läht es ſchön braun werden, 
gibt sinen Scöpftöffelvol braune Suppe darauf, 
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etwas ganzen Pfeffer, Muskatblühe, einen Löffel: 
vol Milchrahm Dazu, läßt es su verſieden, fo ift 
fie fertig. 


281. Tauben — 


Man nimmt hiezu junge Tauben, und nachdem 
ſelbe rein geputzt, und einge ſalzen ſind, ſo läßt man 
ſie mit etwas Wein, Rindſuppe, Zwiebel, Limonien⸗ 
ſchalen, und Lorbeerblätter, etwas dünſten. Macht 
dann von Kalbfleiſch und Kernfette eine Faſch, ſchnei⸗ 
det die Mägen und Leber von den Tauben darunter, 
gibt Salz, Limonienſchalen, und Gewürz dazu, über 
ſtreicht die Tauben damit; macht nach Belieben eine 
Paſtete, gibt die Tauben hinein, macht einen Deckel 
darüber, beſtreicht ſie mit Eyerklar, und bäckt ſie in 
dem Ofen. Indeſſen wird eine kleine Soße auf fols 
gende Weife bereitet : Dan läßt ein Stück Butter 
beiß werden, gibt ein wenig Mehl darein läßt es 
ſchön braun werden; gibt von der Guppe, worin die 
Tauben gedänftet, darein, auch etwas klein gefchnits 
tene Kapern, und Limonienfaft dazu, läßt es etwas 
auffteden ; richtet die Paftete auf eine Schüffel ‚ ſchnei⸗ 
- det oben ein Bläthen heraus, und gibt mit einem _ 
Heinen Anrichtlöffel die Soße darein ; legt dag Blätts 
chen ‚wieder Darauf ‚ und gibt fie dann zur Tafel. 


282. Topfen Paſtete. 


Man ſprudle zwey ganze Eyer und drey Dötter 
in einer Halbe guten Obers gut ab, ſetzt es zum 
Feuer, gibt einige Tropfen Limonienſaft dazu, und 


läßt es zu Topfen werden, gibt ihn auf ein Sieb, 
Damit alle wäßrichten Theile rein davon abfließen. 
Treibt dann ein viertel Pfund Butter pflaumig ab, 
ſchlägt drey ganze Eyer und vier Dötter, jedes gut 
verrührt darein, gibt auch von den vier Eyerklaren 
den Schnee, ein viertel Pfund gefchwellte und fein 
geftoßene Mandeln, zwey Eßlöffelvoll Zuder, den 
Zopfen, und von einer Limonie die Schale auf Zus 
her abgerieben darunter , und rühret alles wohl durchs 
einander. Macet einen Butterteig wie Neo 267, 
walket ihn zwey Mefferrücken dick aus, füllt eine 
Form mit dieſem Teig aus, gibt dag Gerührte bins 
ein, macht einen Dedel darauf, beftreicht ihn ‚mit 
Eyerklar, und bädt fie in dem Ofen 





Bierte Abtheilung. 
Zweyter Abfdn.ite. 


Meridons, Pudings, und andere | 
Fleine Mehlfpeifen mit Chaudeau, 


- 983. Krebs Meridon. 


Man reibe von vier Gemmeln die Rinde ab, 
weicht fie in Milch; treibt ſechs Loth Butter, und 
vier Loth Krebsbutter Hflaumig ab, drückt die Sem⸗ 
meln gut aus, ſchneidet fie Elein zufammen, und 
gibt ſie darein; ſchlägt zehn Eyerdötter, einen nad 
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Dem andern gut verrührt hinein ; fchneidet von zwan⸗ 
zig Krebfen die Schweiferln gewürfelt, gibt fie nebſt 
einen Stüd geftoßenen Zucder auch darunter. Wenn 
diefed alles gut verrührt ift, dann gibt man auch 
den Schnee von drey Eyerklaren darein , beftreicht ein 
Kaftrol mit Butter, gibt dad Abgetriebene hinein, 
und fegt ed im Dunft; läßt es eine ganze Gtunde 
Darin kochen; flürzted dann behutſam auf eine Schüfs 
fel, und gibt es zur Tafel. 


284. Krebs Meridon auf andere Art. 


Man fiedet dreyfig Krebſen im Galzwaffer ab, 
macht von den Schalen ein Halded Pfund Krebsbuts 
ter, treibt ihn ab, rührt vier ganze Eyer, und ſechs 
Dötter, eined nach dem andern darein, reibt von 
zwey Semmeln die Rinde ab, weicht fiein der Milch, 
wenn fie weich genug find, fo drüdt man fie gut 
aus, und ſchneidet fie -fammt den ausgelößten Krebs⸗ 
ſchwei ferln klein zuſammen, gibt fie auch darunter, 
und rührt alles gut durcheinander; beſtreicht eine 
Melonenform mit Krebsbutter, gibt das Abgetriebene 
hinein, macht in der Mitte eine Oefnung, füllt ein 
Ragout hinein, ſtreicht es wieder zu, beſtreicht es 
oben mit Krebsbutter, und läßt es dreyviertel Stunde 
im Dunſte kochen. 


285. Reis Meridon. 
Man kocht ein viertel Pfund Reid, nachdem ſel⸗ 


ber rein gewaſchen iſt, in Milch oder guten Brühe, 
went er weich gekocht iſt, läßt man ihn ausfühlen 3 


treibt dann ein. Stück Butter in der Größe eines 
Eyes pflaumig ab, aibt den Reis hinein, zwei) ganze - 
Eyer und drey Dötter nach und nach hineingerührt; 
‚dann gibt man von dreyiig Krebſen Die auggelöften 
Schweiferin, und Scheeren hinein, dann auch zwey 
oder drey weich gefochte Mägen von Indianen, ‚oder 
Gänſen, auch etwas von einem gekochten Kalbskopf, 
länglicht geſchnitten darunter, etwas Salz, und zu⸗ 
letzt von drey Eyerklaren den Schnee langſam darein 
gerührt. Dann beſtreicht man ein Kaſtrol mit Buts 
tee, auf den Boden des Kaſtrols gibt man weiſſes 
Papier, Dad dem Boden des Kaſtrols gleich geſchnit⸗ 
ten werden muß, beftreicht es auch mit etwas Butz 
ter , und belegt ihn zierlich mit ganze Krebsſchwei⸗ 
ferin, und mitim Salzwaſſer abgefottenen Spargel: 
köpfchen, gibt den Neid hinein, und laͤßt e3 eine 
volle Stunde im Dunfte kochen; fürgt es behutfam 
auf eine Schüffel, nimmt’ das Papier davon nn ‚ 
und u ihn fogleich zur Tafel. 


236. Semmel Puding. 


Man reibt von drey Semmeln Die Rinde ab: P 
weicht fie inder Milch, ſchwellt dann ſechs Loch Man: 
dein und ſtößt fie gröblich; von einem viertel Pfund 
Zibeben werden Die Kerne ausgelößt, und gefchnitten , 
vier Loth Weinberln rein geklaubt, treibt vier Loth 
Butter pflaumig ab, drückt die Semmeln gut aus, 
gibt ſie hinein, ſchlägt zwey ganze Eyer und vier 
Dötter, eines nach dem andern darein, und rührt es 
wine viertel Stunde, dann gibt man Die Mandeln, 


Zibeben und Weinberl nebſt etwas geſtoßenen Zuder, 
und Mein gefchnittenen Limonienfhalen Dazu, und 
mengt alles gut durch einander; beftreicht dann ein 
Kaſtrol mit Butter, ſchneidet ein weiſſes Papier in 
Der Form Des Kaftrolbodens, daR es genau darein 
paßt, legt es hinein, beftreicht es ebenfalls mit But⸗ 
ter, belegt es zierlich mit ganzen Zibeben und ges 


ſchwellten und gefpaltenen Mandeln, gibt die — 


Maſſa hinein, und läßt es eine Stunde im Dunſte 
kochen. Stürtzt dann den Puding auf eine Schüſſel, 
lößt das Papier behutſam davon herab, gießt den 
bereits fertigen Chaudeau rings herum, welcher auf 
folgende Art zubereitet wird: Es werden acht Loth 
Zucker auf einer Limonie abgerieben, und geſtoßen, 
dann nimmt man zehn Eyerdötter ſammt den Zucker 
in einem Topf, und auf jeden Eyerdotter zwey Eß⸗ 
löffelvoll guten weiſſen Wein dazu, zerſprudelt es 
gut, und ſetzt den Topf in ein Kohlenfeuer, ſpru⸗ 
delt den Chaudeau beſtändig fort, bis er anfängt 
dicklicht zu werden und zu ſteigen, nimmt ibn dann 
vom Feuer weg, läßt ihn noch einige Minuten in 
dem Topf, fprudelt ihm noch ſetwas fort, und richtet 
ihn fodann auf die Schüffe. 


287. Puding auf englifche Art. 


Man fchwellt zehn Loth Mandeln, ſtoßt fie fein, 
befeuchtet fie während des Stoßens mit etwas Falten 
Waſſer oder cin wenig Eyerklar, daß fie nicht öhlicht 
werden; dann werden zehn Loth Zucker fein geſtoßen, 
und vier Loth Bröſeln vom guten ſchwarzen Brot 


x 
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gerieben, mit einem Eßlöffelvoll Malaga oder Mene⸗ 
ſcher Wein angefeuchtet ; dann läßt man fie eine Weile 
ſtehen. Gchneidet von einer Limonie die Scale 
klein zuſammen, gibt auch etwas geftofenen Zimmt 
und, Gewürznägerin, fammt den obigen zufammen in 
einem Weidling, fchlägt ein ganzes Ey und vier 
Dötter nach und nach hinein, rührt es fo lange, big 
es recht pflaumig tft, wozu eine halbe Stunde hins 
reichend ift. Beftreicht ein Kaftrol oder Model mit 
Butter, füllt Den Puding hinein ‚und gibt ihn in dem 
Dunfte; in drey viertel Stunden kann er ausgedüns- 
ſtet fein. Stürgt ihn dann auf eine Schüffel, und gibt 
einen Wein Chaudeau darüber, wie er in ‚vorigen 
Gemmel Puding zu finden ift. 


288. Erdaͤpfel Puding mit Sehinten. 
„Man reibt ein halbes Pfund gekochte mehlichte 
Erdäpfel auf den Reibeiſen, treibt ſechs Loth But— 
ter pflaumig ab, ſchlägt drey ganze Eyer und zwey 
Döoͤtter nach und nach darein, gibt Die geriebenen Erd⸗ 
äpfeln, wie auch ein halbes Pfund Elein aefchnittene 
Schinken, und eine Handvoll Semmelbröfeln dazu, 
ſalzt, und rührt es noch eine Weile gut ab; beftreicht 
dann ein Kaſtrol mit Butter, füllt dag Abgetriebene 
hinein ‚und gibt es in dem Dunft. Nach einer Etunde 
"nimmt man den Puding heraus, ftürkt ihn auf eine 
Schüffel, beftreuet ihn mit geriebenen Parmaſankäs 
und brennt heißen Butter Darüber. ' 


289. Beftoßener Puding. 


Man nimmt ein viertel Pfund Butter, ein viertel 
Wand Zuder, und eben fo viel Mandeln, ftoßt jedes 
davon fein zufammen; von einer Limonie werden die 
Schalen Hein geſchnitten, von einer Gemmel wird die 
Rinde abgerieben , felbe dann in Milch geweiht, und 
gut ausgepreßt; dieſes alles wird in einem Mörfer 
fein zufammengeftoßen; nimmt es Dann in einem Weid⸗ 
ling, ſchlägt acht Eyerdötter, einen nach dem andern 
daran, rührt es eine halbe Stunde, gibt zuletzi von vier 
Eyerklar den feſten Schnee dazu, beſtreicht ein Ka⸗ 
ſtrol mit Butter, gibt das Geſtoßene hinein, läßt 
es im Dunſte kochen, und gibt einen Wein Chaudeau 
darüber. 


290. Mandel Puding. 


Man treibt ein halbes Pfund Butter pflaumig 
ab, behaltet aber ſo viel davon zurück, was man zum 
Beſtreichen des Models nöthig hat; dann wird ein halbes 
pfund Mandeln fein geſtoßen, damit ſie nicht öhlicht 
werden, gibt man während des Stoßens ein klein 
wenig friſches Waſſer dazu, dann ein viertel Pfund 
Zuder ‚ebenfalls fein geftoßen, und von einer Limo? 
nie Die Schalen klein gefchnitten, gibt dieſes alles in 
einem Weidling, fchlägt ſechszehn Eyerdötter, einen 
nach dem andern gut verrührt hinein; von acht Eyers 
Bar einen feften Schnee dazu, und rührt es noch 
eine halbe Stunde, füllt ihn dann in einem mit But⸗ 
ter beftrichenen Modell, und gibt ihn im Dunft. Nach 


einer Fleinen Stunde ftürst man ihn auf eine Schüſſel, 
und gibt Wein Chaudeau darüber. 


291. Reis Puding. 


Es wird ein viertel Pfund Reis in warmen Waſ⸗ 
fer gut ausgewäſſert, mit fünf Loth gefloßenen Mans 
deln in der Milch gekocht, und läßt ihn Dann aus 
kühlen; treibt ein Stück Butter von drey Loth pflau⸗ 
mig 6, gibt den Reis hinein, ſchlägt ein ganzes Ey 
und vicr Dötter gut verrührt Dazu, beftreicht Dann 
einen Model mit Butter, gibt das Ganze hinein, 
und läßt es im Dunfte Fochen. Darüber wird ein 
Misch Chaudeau gegeben, der auf folgende Art be 
reitet wird: Gin viertel Pfund Zucker wird. fammt 
etwas Vanilie geftoßen , gibt es fammt acht Eyerdöt⸗ 
ter in einem Topf, und zerſprudelt es gut; dann wird 
cin großes Geitel gutes abgekochtes Obers damit vers 
mengt, der Topf in ein Kohlenfeuer geſtellt und im? 
merfott gefprudelt,, bis es anfangt dicklicht zu wers 
den; nimmt dann den Topf vom Feuer, ‚und * es 
über den Puding. 


292. Biskuit Stangen mit Chaudean. 


. Man ftoßt ein viertel Pfund Zuder fein, fchnets 
det Die Schalen von einer Limonie Fein zufammen , 
fchlägt zwey ganze Eyer, und vier Dötter nah und 
nach hinein, und rührt es fo lange, big der Teig dick 
und weiß wird; dann fchlägt man von vier Eyerklar - 
einen feften Schnee, und rührt ihn Löffelweis hinein, 
zulest menget man Bier Loth Mehl dazu. Macher dann 


von weiffen Papier Tänglichte Kapfeln, fült das 
obige hinein , und bäckt e3 bei einer gelinden Wärme, 
läßt es dann auskühlen, nimmt Die Gtangeln aus den 
Kapfeln heraus, legt fie in eine tiefe Sale, und 
gießt Wein Chaudeau darüber. 


— 


293. Eine beſondere Mehlſpeis mit Chaudeau— 


Ein großes Seitel Obers wird geſotten, man 
nimmt dann ein viertel Pfund Butter, drückt ihn 
recht gut im Mehl ab, daß es ein feſter Ballen wird, 
und gibt ihn dann in die kochende Milch, rührt es 
beſtändig, damit es ſich auflöſet, und keine Knollen 
bekömmt, läßt es dann recht dick einkochen, gibt es 
auf eine Schüſſel, und läßt es auskühlen. Rühret dann 
ſechs Eyerdötter und von zwey Eyern das Klare zu 
Schnee geſchlagen, ſammt ein Stück auf Limonien 
abgeriebenen und geſtoßenen Zucker dazu, beſtreicht 
dann ein reines Backblech mit Butter, gibt den ab⸗ 


gerührten Teig ſingerboch darauf, und bäckt ihn kübl 


im Ofen. Wenn er ausgebacken iſt, ſo werden mit 
einem mittleren Krapfenſtecher Blatteln ausgeſtochen, 


gibt fie auf eine flache Schüſſel, legt fie halb anein⸗ 


ander, gleich einem Kranzelin der Schüſſel herum, das 
übrige weggeſtochene gibt man in die Mitte; wo zwey 
Blatteln aneinander ſtoßen, legt man überall ein mes 
nig eingefottene Ribiſeln oder Weichfeln darauf. Gieft 
Dann einen guten Chaudeau in die Mitte der Schüfe 
fel; die augen berumgelegten Blattelu ale aber 
nicht damit bedeckt werden. 
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294. Grieswürſteln mit Mein. 


Mann kocht den Gries in der Mil fo Tange, bie 
er dicklicht wird, Läft ihn dann auskühlen, madet 
Heine Würfteln davon, tunket fie in ein abgeſchlage⸗ 
ned Ey, dann in halb Semmelbröfeln und halb echt, 
und bäckt fie ſchön aus dem Schmalze- Hernad legt 
man eine Reihe von den Würfteln in eine porzelläner- 
ne Schale, beſäet fie Dicht mit Zucker und Zimmt, ' 
dann eine Reihe gefchnittene Zibeben und Weinberl, 
endlich wieder von den Würfteln, und fo fort, bi8 
alles darinen iſt; man gießt dann ein halbes Geitel 
guten rothen Wein darauf, in Dem man fo viel Zus 
cker auflöfen laßt, daß er ſüß genug ift, aibt dann 
unten und oben Gluth, und laßt den Wein eindüne 
ften, doch fo, das etwas weniges Soß bleibet- 


295. Gefüllte Semmeln mit Chaudeau. 


Man nimmt Beine runde Semmeln, reibet die 
Rinde davon! ab, bölfchet fie aus, bädt fie aus 
dem Schmalze, und läßt fie dann auskühlen; man 
nimmt zur Fülle, einige mürbe fäuerliche Aepfeln, 
fchneidet fie in Spalten, und dünftet fie big fie zu 
einem Koch werden, hernach rührt man geftoßenen 
Zuder und Hein gefchnittenen Zitronat hinein, füllt 
die Semmeln damit, ftellt fie in einetiefe Schüſſel, 
und gieft-einen guten Mein Chaudeau darüber. 


Semmel Pafteteln mit Wein. 


Man nimmt runde Feine Semmeln, die nicht 
größer als ein Krapten fein Dürfen; diefe Semmeln 


4 


müßen bey dem Becker eigends beitellet werden; reis 
bet die Ninde davon ab, fehneidet ein kleines Deckerl 
auf, und bölfhhet die Echmolle gut davon heraus, 
bädt fie dann aus Schmalz reſch aus: zu zwölf 
Gemmeln nimmt man ſechs Loth Mandeln, und ſechs 
Loth fein geſtoßenen Zucker, von einer Limonie die 
Hein gefchnittenen Schalen, alles ineinem Weidling , 
und rührt ein ganzes Ey und drey Dötter eines nach 
dem andern hinein, fo lange, big ed recht pflaumig 
wird. Man füllt dann die Semmeln damit, legt dag 
Deckerl darauf, und. gibt die Semmeln in eine Rein, 
ein großes Geitel guten rotben Wein, in welden 
man fo viel Zucker auflöfen läßt, daß ed ſüß nenug 
ift, gießt den Wein darauf, gibt oben und unten 
Gluth, und läßt es dünftenz fie müffen den Wein 
Harz einfaugen ‚aber doch nicht ganz troden werden. 


297. Spanisches Brot. 


Man nimmt von den länglichten Semmeln ſchnei⸗ 
det Davon Fingerdicke Spalten, beftreichet fie mit eins 
gefottenen Marien, legt einen andern Theil darauf, 
und weicht fie in rothen Wein, der vorher gut ges 
zudert fein muß, fo lange, big fie Durchweicht find, 
Dann tunft man fie in abgefchlagene Eyer, widelt fie 
in feine Semmelbröfeln, bädt fie aus dem Schmalze 
jäh aus, und befäct fie mit Zucker und Zimmer. 


298. Spanifhes Brot auf andere Art. 


| Die Eemmeln werden fo wie die obigen in Spal⸗ 
ven gefrhnitten, mit eingefottenen Ribiſeln gefüllt, 
in 


in genudirten rothen Wein eingetaucht, dann von 
rothen Wein, Mehl, Zucker und Zimmt ein Dinner 
Teig gemacht, die gefüllten Semmeln darein getaucht, 
aug den Schmalze gebaden, dann ſogleich ftark mit 
fein geftoßenen Zuder ME? mit einer beiffen 
Schauffel gebräunt, 


si 


299. Spanifche — mit Mein. 


‚ Man nimmt einige Gemmeln, reibt Die Rinde 
davon ab, ſchneidet fiein- große Vierecke, und hölſcht 
fie aus, bädt fie ſchön gelblich aus dem Schmalze, 
nimmt dann eine. halbe rothen Wein, und vier oder 
fünf Eßlöffelvoll eingefottene Weichfeln, gibt fie in 
dem Weine nebft einem halben Pfund Zucker, geſtoße⸗ 
nen Zimmt, dann etwas gefloßenen Gewürznägerln; 
läßt e8 ein wenig damit auffieden und dann ausküh— 
len; weicht die Gemmeln darein, nimmt eine Schüf: 
fe, legt die Semmeln darauf, füllt fie mit den Weich: 
feln, und gießt den Wein darüber , gibt fie in einem 
warmen Dfen, und bädt fie eine viertel Stunde, fo 
- find fie fertig. 


300. Mein Kipfeln. 


Man treibt von den mürben Kipfeln die Rinde 
ab, fchneidet fie in der Mitte aus einander ‚.Hölfcht 
die Schmollen Davon aus, füllt fie mit eingefottenen 
. Weichfeln ohne Kern, oder Himbeeren, macht einen 
Tleinen Stoppel von der ausgehölſchten Echmolle wies 
der Darauf, legt fie in eine tiefe Schüſſel, laßt in 
«einem halben Geitel , oder wenn man viel machen will, 

Neneſtes Kachbuch. 15 
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auch mehreren guten rothen Wein ein Stück Zucker 


auflöſen, daß er ſüß genug wird, gießt ihn auf die 
Kipfel ‚und läßt fie darin weichen. Dan muß fie öfters 
umtehren, daß fie auf allen Seiten anziehen, aber 
nicht zu weich werden, ſchlägt einige Eyer gut ab, 
tunkt Die geweichten Kipfeln darein, wickelt fie in feine 
Gemmelbröfeln , und bädt fie jäh aus dem Schmale; 
beftreuet fie dann gut mit Zuder und Banilie. 


Bierte Abtheilung 
Dritter Abſchnitt. 
Bon den verfhbiedenen Köchen. 


— — 


301. Aepfelkoch. 


Man ſchält fünf ſäuerliche Aepfeln, ſchneidet ſie 


klein zuſammen, läßt ſie mit Zucker ſo lange 
bünſten, bis fie zu einem Koche werden, reibt dann 
zwey mürbe Kipfeln zu Brößeln, und feuchtet fie mit 
Dbers an; nimmt dann fünf Loth fein geſtoßene Dans 
deln ‚ chen fo viel fein geftoßenen Zuder, von einer Li⸗ 
monie die Schale Flein gefchnitten, treibt ein Stück 
Butter pflaumig ab, gibt zwey ganze Eyer und vier 
Dötter, eines nah dem andern gut verrührt, dann 
Die Aepfeln fammt den übrigen dazu, und rübrt es 
eine halbe Stunde: endlich ſchlägt man von der Eyerz 
Har einen feften Schnee, vermengt ihn mit den Abs 
getriebenen , beftreicht einen Model mit Butter, bes 
fſäet ihn mit feinen Semmelbröſeln, fügt das Koh 


En 


hinein, und. bäckt es Tangfam in dem Ofen. Diefes 
Koh muß etwas länger, als die gewöhnlichen Köche 
im Dfen bleiben, weif die Aepfeln mehr. Feuchtigs 
keit, als die andern derley Füllen , enthalten. 


502, Aepfelkoch auf franzöſiſche Art. 


Man nimmt fünf und zwanzig ſchöne Reinett 
Aepfeln, [hält und ſchneidet fie in Spalten, nimmt 
fünf Loth Butter, ein viertel Pfund Zuder, und 
zehn Loth Marien Marmelade in ein Kaftrol, läßt 
es auf Kohlenfeuer langſam dünften, fo, daß die 
Aepfelfpalten gut durchdrungen , aber doch nicht zu 
weich werden, oder gar zerfallen. Man nimmt dann 
ein halbes Pfund gefiaubten, und rein gewafchenen 
Reis, kocht ihn in zwey halbe guter Milch, vier 
Loth Butter und ein viertel Pfund Zuder; wenn die⸗ 
fer weich genug iſt, reibet man ein Grüd Zuder 
von vier bis ſechs Loth auf zwey Limonien ab, ſtoßt 
ihn fein, gibt auch fünf Eyerdötter dazu, und rüh⸗ 
vet es auf dem Feuer fo lange, bis es ganz dicklicht 
wird, nimmt es dann vom Teuer weg, und läßt eg 
auskühlen; macht dann einen mürben Teig ‚ wie Nro 
269, watt ihn Meſſerrücken dic aus, füttert ein 
Zortenblatt damit aus, doch fo, daß der Teig Feine 
Falten macht; dann wird der Boden mit einem Theile 
von dem Neid belegt, über Ddiefen Reis kömmt der 
vierte Theil der Aepfeln, darauf wieder Reis, dann 
wieder Aepfeln, und fo fort, big die beiden Maſſen 
Hanz verwendet find; zulezt fommen die fchöniten 
Spalten Aepfeln zierlih darauf, und mit den übris 


15 * 
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gen Saft begoſſen; bäckt es bey anhaltender Wärme 
langſam, wenn es ausgebacken iſt, nimmt man den 
Reif von dem Tortenblatte herab, und gibt das Koch 
auf eine mit einer Serviette gezierte Schüſſel· Eben 
ſo kann man es mit reifen Marillen machen, nur daß 
felbe mit etwas Zucker und Waſſer aufgekocht wers 
den müffen- 


303. Amuletten mit Kindskoch. 


Man bäckt zwölf big fünfzehn Amuletten , oder 
Die fogenannten Fridattenfledeln; nimmt inein Kafts 
zol oder Neindel, dr:y Löffelvol Mehl, rührt felbes 
mit Milch recht fein ab, fert fie auf eine Gluth, 
. und rührt es fo lange, big es anfängt dick zu werz 
den; dann läßt man es ein wenig fieden, fehüttet eg 
auf ein Teller , und läßt es auskühlen. Zreibt dann 
vier Loth Butter pflaumig ab, gibt das Koch hin- 
ein, rührt zwey ganze Eyer und drey Dötter, eines 
nach dem andern gut verrührt darein, gibt cine Hand> 
voll gefchwellte, und fein geftoßene Mandeln, vier 
Loth geftoßenen Zuder,und etwas fein geftoßene Bas 
nilie dazu, und rührt es noch eine viertel Stunde, 
Dann ftreicht man es auf Die Amuletten, rollt fie 
zufammen, und fchneidet fie in viereckichte Gtüde 
Durch; beftreicht ein Kaftrol mit Butter, legt die 
gefehnittenen Umuletten in gleichen Lagen binein, 


fprudelt drey Eyerdötter mit einem viertel Seitel 


Obers gut ab, gießt e8 darüber, gibt oben und un; 
ten Gluth, und badı fie fihen» 


3. 


ri 


304. Amuletten mit Reis. 


Man kocht zwölf Loth gewaſchenen Reis in guter 
Milch fo lange, bis er weich genug iſt; gibt während: 
dem Kochen fech8 Loth fein geftoßene Mandeln hinein, 
läßt es dicklicht werden, und dann auskühlen. Treis 
bet vier Loth Butter pflaumig ab, gibt den Reis 
hinein, ſchlägt zwey ganze Eyer und vier Dötter nach 
und nad hinein, und rührt es eine halbe Stunde ; 
gibt fo viel Zucder hinzu, daß es füß genug wird. 
Theilet dann die Maſſa in drey Theile; der eine 
Theil bleibt wie er ift, nur gibt man von einer Pos 
meranze die Schale, welche auf Zuder abgerichen 
wird ‚darunter : In dem zweyten Theile gibt man zwey 
Zelteln fein getiebenen Chokolade, und endlich in den 
dritten Theil, drey Löffelvoll Marillenſalſe, die man 
zuvor fein abrühren muß, dann den Reis dazu, und 
mit ſelben gut verrührt, daß er die Farbe bekömmt, 
zulegt wird von vier Eyerklar ein fefter Schnee ger 
ſchlagen, und in jedem der drey Theile, ein Theil 
davon hinein verrührt. Man beftreicht Dann einen 
runden Model mit Butter, bat die Ymuletten fo 
dünn als möglich , belegt den ganzen Model damit, 
und gibt den Theil mit dem Pomeranzengefchmad 
hinein, bedeckt es dann wieder mit Amuletten, und 
gibt jenen Theil.mit Chokolade darauf, dann wieder 
Amuletten darauf, gibt dann den legten Theil des 
Koches auch darein, deckt es fodann mit Amuletten 
gu, und bäckt es ſchön bräunlicht in dem Ofen. Wenn 
es gut ausgebacken tft, ftürzt man es auf eine Schüſ⸗ 
* und gibt es ſogleich zur — 


505. Amuletten in mürben Zeig. 


Man bäckt fechzehn big zwanzig Amuletten , ſchnei⸗ 
‚bet fie wie Nudeln zufammen; läßt ein Geitel Obers 
auffochen, gibt fünf Loth fein geftoßene Mandeln, 
ein Stüd Zuder, etwas Vanilie, und die gefchnits 
tenen Amuletten hinein, und läßt ed gut verfieden, 
doch fo daß es nicht zum Koch wird, fondern die 
Nudeln deutlich zu fehen find, dann läßt man eg aus: 
fühlen; fchlägt dann ein ganzes Ey, und drey Döt⸗ 
ter daran, und rührt es eine viertel Stunde ; aud 
ift dabey zu bemerken, dag es dicklichter als ein ge⸗ 
wöhnliches Koch feyn muß. Man macht dann einen mürz 
ben Teig, wie er Nro 229 zu finden ift, walft ihn fo 
dünn wie cinen Nudelteig aus, legt ihn in ein Kafts 
vol oder andere Form, ſo, daß er feine Falten macht, 
gibt die Amuletten binein, det ed mit dem Teige 
wieder zu, und badt es dey einer anhaltenden Wärs 
me; wenn es gebaden tft, fo ſtürzt man es auf eine 
Schüſſel. 


306. Beſchamell im Dunſte. 


Man nimmt ein viertel Pfund Butter in eine 
Rein, läßteihn zerfließen, gibt vier Loth Mehl bins 
ein, läßt es nur ein wenig anlaufen; dann gießt man 
ein Geitel fiedendes Obers darauf, rührt es beftäns 
dig, bis es zu einen ganz trocdenen Teig wird, 
welcher füch in der Nein abſchälet; gibt ihn dann 
auf eine Schüſſel, und läßt ihn auskühlen. Indeſſen 


treibt man ein viertel Pfund Butter pflaumig ab, 
ſchlägt zehn Eyerdötter , einen nach dem andern vers 
rührt hinein, wie auch eine Handvoll fein geſtoß e— 
nen Zuder, und etwas Banilie dazu, Zulegt von 
ſechs Eyerklar einen feſten Schnee gut darein ges 
rührt. Beftreicht dann einen Model mit-Butter, fült 
dag Gerührte hinein, gibt ed in dem Dunft, und 
läßt es eine gute halbe Stunde kochen. Dann wird es 
aus dem Model beraug geftürzt, und ein Milch Chau- 
deau darüber gegeben, 


307. Biskuit Koch. 


Man nimmt ein viertel Pfund fein geſtoßenen 
Zucker, ſchlägt zwey ganze Eyer, und fünf Dötter 
Darein, rührt es eine ganze Stunde; zulegt werden 
vier Loth feines Mehl leicht darein gerührt, ein Tors 
tenblatt mit Butter beftrichen, das Koch hinein ges 
füllt, das Tortenblatt um den Reif herum mit einem 
groben Teig verpikt, und eine halbe Stunde im Ofen 
ſchön bräunlicht gebaden. 


308. Brot Koch. 


Es wird ein halbes Pfund Butter recht pflau⸗ 
mig abgetrieben, ſieben Eyerdötter nach und nach hin: 
ein verrührt; ftoßt ein viertel Pfund gefchwellte Manz 
dein fein, gibt ed dazu, und rührt es eine ganze 
Stunde. Reibt dann ein halbes Pfund Schmollen. 
von einem Hausbrote, welches aber nicht derb oder 
fauer feyn darf, befeucitet e8 mit guten Mallaga, 


ober Menefcher Wein, gibt fo viel Zuder , daß «es 
füß genug ift, auch klein gefchnittene Limonienfcha> 
Ien, und. geflogenen Zimmt dazu; beftreiht dann 
ein Tortenblatt mit Butter, belegt ed mit Oblaten, 
fült das Koch darein, badt es ſchön langfam, und 
macht ein"Eig Darauf. 


300. Citronat Koch. 


Man rührt zehn Loth Butter, mit ſieben Loth 
geſtoßenen Zucker, und acht Eyerdötter, eine ganze 
Stunde gut ab, gibt zwey Loth klein geſchnittenen 
Citronat dazu, beſtreicht ein Tortenblatt mit Butter, 
bäckt es in der Tortenpfanne, oder in einem kühlen 
Ofen ganz langſam, nimmt den Reif davon herab, 
und gibt es mit Zucker beſtreut zur Tafel. 


310. Chokolade Koch. 


Man nimmt ein viertel Pfund fein geſtoßene 
Mandeln, und ſechs Loth fein geſtoßenen Zucker in 
einem Weidling, rührt zwey ganze Eyer, und acht 
Dötter nach und nach binein, und wird eine Stunde 
abgetrieben. Dann nimmt man vier Loth fein gerie⸗ 
benen Chokolade, etwas fein geſtoßene Vanilie, rüh⸗ 
ret alles wohl durcheinander, zuletzt von drey Eyer⸗ 
Mar den Schnee daran gerührt; füllt es in einem 
mit Butter beftrichenen Model, und bäckt «8 ſchön. 

— 


111. Erdäpfel Koch. 


Man nimmt zwölf Roth gekochte -gute meblichte 
Erdäpfel, ein viertel Pfund Butter, ſtößt beides zu⸗ 


ammen in einem Mörfer ; dann gibt man e3 in ei- 
nem Weidling, fchlägt acht Eyerdötter, nach und nad 


hinein, gibt auch vier Loth fein geſtoßene Mandeln, 


worunter einige bitter feyn müſſen, und vier Roth geftos 
ßenen Zucder dazu, rührt es dann eine ganıe Stunde. 


Zufegt gibt man noch etwas geſtoßenen Zimmt, und 


Be würznägerin , wie auch von vier Eyerklar einen fes 
ſten Schnee darunter. Beftreicht ein Tortenblat mit 
Butter, füllt das Abgetricbene hinein, und bäckt es 
langſam. Wenn es ſchön gebacken iſt, nimmt man 


den Reif davon herab, beſäet es mit fein geſtoßenen Ei 


guder, und gibt es fehnell zur Tafel, 
312. Erdbeeren Koch. 


Eine Halbe ſchöne reife Erdbeeren, werden rein 
geflaubt, und durch ein Sieb getrieben ; dann ein 
viertel Pfund Zucker, mit drey Löffelvol Waſ⸗ 
fer fo lange gefotten, big er fich fpinnet, gibt 
die Durchgetriebenen Erdbeeren hinein, rührt es gut 
ab, big es dicklicht wird, gibt es dann in einem Weids 
ling , und läßt e8 auskühlen; drückt von einer Limo 
nie den Saft hinein, einen Löffelvol Zucker dazu, 
und rührt dieſes zufammen eine ganze Stunde. Cchlägt 
von ſechs Eyerklar einen feften Schnee, gibt felben 
während des Rührens Löffelmei darunter, und zulegt 
von einer halben Limonie die Mein gefchnittene Schale 
Dazu. Richtet es auf eine mit Butter befkrichene 
Schüſſel ſchön hoch auf, bäckt es in einer. mitt- 
leren Hitze, und gibt es ſchnell zur Tafel, weil es ſehr 
leicht naſammen fällt. 


— 


7 . 3135. Eperdötter Kod. 


Man nimmt ſechs hartgefottene Eyerdötter, ein 
viertel Pfund gefchwellte Mandeln, ftoßt jedes für ſich 
fein zufammen ; treibt ein viertel Pfund Butter pflaus 
mig ab, gibt das Geftogene hinein, wic aud vier 
ganze Eyer, und vier Dötter gut darein verrührt , 
gibt geftoßenen Zuder, und etwas Klein geſtoßene 
Vanilie nach Belieben dazu , zulegt von drey Eyers 
Har einen feiten Schnee leicht hinein verrührt ‚ gibt 
es in eine mit Butter beftrichene Schüffel, macht ei⸗ 
nen Reif herum, und bäckt es fchön langfam. 


514. Faum Kod. - 


Man ſchlägt von neun Eyerklar einen feften 
Schnee, und gibt ihn auf ein Sieb. Dann gibt man 
fünf Loth eingefottene Marilen in einem Weidling , 
vier Loth fein geſtoßenen Zuder dazu, dieß wird eine 
halbe Viertelftunde gut verrührt; von einer halben 
Limonie wird der Saft dazugedrudt und wenn felber 
gut verrührt ift, fo wird der Schnee nach und nad 
hineingerührt, ein Löffelvol nah dem andern. 
Man beitreicht dann eine Schüffel mit Butter, legt 
den Zaum in die Mitte ‚derfelben, und richtet ibn 
wie einen Berg: machet dann mit dem Ede einer 
arte fünf oder ſechs tiefe Einfchnitte, in gehöriger 
Entfernung von einander indem aufgethürmten Faume 
und zwar nach der Länge: an dem Spitz macht man 
von dem Zaume cinen Kopf, und bädt es in einem 
{ehr ausgekühlten Dfen : in einer halben Stunde iſt 


— 205 — 


es ausgebacken, wornach es geſchwind zur Tafel ges 
‚geben wird, weil es fehr leicht zufammen fällt, und 
dadurch an ſchönen Anfehen und an Güte verlichrt. 


315. Franzöſiſches Koch. 


Man macht von einem Geitel Milch einen gewöhn⸗ 
lichen Palatfchinken Teig,und läßt ihn durch einen . 
etwas groß nelöcherten Zaumlöffel in heißes Schmalz 
durchlaufen ; nimmt dann die ſchön gebackenen Erbs 
fen heraus, und fährt fo fort, bis der ganze Teig 
gebacken iſt: Dann nimmt man ein viertel Pfund 
Zuder und acht Eyerdötter, rüht es in einem 
Kleinen Topfe eine Viertelſtunde ab, gibt dann eine 
Halbe gutes Obers und einen guten Theil Klein ges 
ſtoßene Vanilie dazu. Die gebadenen Erbfen wer⸗ 
den etwas mit Milch angefeuchtet, und in einem mit 
Butter beſtrichenen Model gegeben, das Obers mit 
den Eyern darüber gegoſſen, eine halbe Stunde lang 
in dem Dunſte geſotten, ausgeſtürzt, und Zur Tafel 
gegeben, dieſes franzöſiſche Koch iſt nicht nur ſehr 
gut, ſondern ſieht auch ſehr ſchön aus— 


316. Gries Koch. 


Man gibt drey Seitel Obers in eine Rein, und 
kochet den Gries hinein bis er dick wird; wenn er 
gut ausgekocht iſt, fo läßt man ihn abkühlen. Dann 
treibt man ein viertel Pfund Butter mit acht Eyer⸗ 
dötter gut ab, gibt den Gries darunter, und rührt es 
noch eine Weile: zuletzt rührt man vier Loth geſto⸗ 
Genen Zuder ‚und etwas geflogenen Vanilie Darunter. 
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Beftreichet dann ein paßendes Kaftrol gut mit But⸗ 
ter, nimmt fein gefchnittenen Citronat nach der Breis 
te, und formirt auf dem Boden des Kaftrold einch 
Stern davon; gibt dann einen Theil des Gerührten 
davon hinein, füllt es mit eingefottenen Ribiſeln; 
gibt dann 'den andern Theil des Gerührten Darauf, 
und läßt es in dem Dunfte ausdünften ; flürgt es dann 
behutfam auf die Schüſſel, und gibt es zur Tafel. 


317. Kaffee Koch. 


Es wird ein viertel Pfund Kaffee gehörig ge 
brannt , und brennend heiß aus der Pfanne, in ein 
großes Seitel kochenden Obers getban, genau bedeckt, 
und “eine halbe Stunde ſtehen gelaſſen, Damit das 
Obers den Geruch in fich ziehe. Dann gibt man ein 
halbes Geitel feines Mehl in eine Rein, feiht. das 
Obers durch ein feines Sieb, gibt es in. dag Mebl,, 
rührt ed aut damit ab, fegt ed auf ein Kohlenfeuer, 
und rührt es fo lange, big es zu Fochen anfängt; 
läfit es noch einige Minutten Fochen, und dann aus? 
fühlen. Indeſſen treibt man ſechs Loth Butter pflau⸗ 
mig ab, gibt dag ausgefühlte Koch hinein , acht Cyer⸗ 
Dötter jeden gut verrührt, dann auch ſo viel geftoße- 
nen Zucker Dazu, daß es füß genug wird, rührt es 
noch eine halbe Stunde ; zulegt von ſechs Eyerklar einen 
feſten Schnee ganz leicht Damit vermengt. Beftreicht dann 
ein Tortenblatt mit Butter, gibt das Koch hinein, 
bäckt es eine halbe Stunde, aber nicht zu gäh; nimmt 
Dann den Meif Davon herab, beſäet es mit fein ge 
ſtoßenen Zuder , und gibt ed ſchnell zue Tafel. 


w 


u 518. Kaifer Ko. 


Man ſchlägt ein halbes Pfund Zucker in Stücken, * 
gibt ihn in ein meßingenes Becken, gießt ein halbes 
Seitel Waſſer darauf, und läßt es eine Weile ſtehen; 
dann ſetzt man ihn auf ein Kohlenfeuer, läßt ih 
fo lange kochen, bis er fihwere Tropfen wirft. Dann 
nimmt man ein halbes Pfund frifche Durchgefchlagene 
Himbeeren , gibt fie in den gefottenen Zucker, und läßt 
es dicklicht damit einfieden; nimmt es dann vom 
Heuer weg, und läßt es auskühlen. Dann treibt man 
drey Loth Butter pflaumig ab, gibt cin viertel Pfund 
gefchmwelte und fein geftoßene Mandeln‘, wie auch vier 
Loth Kipfelbröfeln mit Oberg angefeuchtet darein, auch 
zwey ganze Eyer und vier Dötter Dazu ‚und rührt ed da 
mit eine halbe Stunde. Zulegt gibt man noch von 
drey Eyerklar einen feften Schnee darunter, beftreicht 
ein Tortenblatt mit Butter, füllt das Ko binein, 
and bäckt es ſchön. 


319. Kindskoch mit Vanilie— Liqueur 


Man rührt ſechs Kochlöffelvoll Mehl mit einer 
halben Milch gut ab; die Milch muß kalt feinz und 
nur nach und nad) mit dem Mehl. Rh werden, | 
damit es nicht bröclicht wird, gibt «8 dann auf ein 
Kohlenfeuer, rührt es beftändig fort, Big es dick 
wird ‚und laßt es dann auskühlen. Man treibt dann vier 
£oth Butter pflaumig ab, gibt das Koch hinein , rührt 
ein ganzes Ey und ſechs Dötter Darein, gibt auch fo 
viel Zucker, und gefloßenen Vanilie Dazu, daß es ſüß 
genng wird, und rührt es eine halbe Stunde; zuletzt 
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witd won vier Eyerklar ein feſter Schnee geſchlagen, 
und darunter gemengt. Beſtreicht dann ein Kaſtrol 
mit Butter, gibt das Koch hinein, deckt das Ka 
firol zu, und läßt es im Dunfte kochen. Dann macht 
man einen gewöhnlichen Holippentetg , und bäckt Eleine 
Gkarnigeln davon, dieſe werden eben fo wie die Hol: 
lippen behandelt, nur daß man anftatt den runden 
Walker, einen andern Walker nehmen muß, der uns 
ten fein zugefpist if; auch werden die Zledeln etwas 
kleiner gebacken, über diefen Walker gedrebet, und 
Eleine Starnigeln daraus geformt. Wenn dag Koch 
ausgedünftet ift, fo läßt man Banilie > Liqueur warm 
werden, ftürzt das Koch auf eine Schüffel, gieft den 
Liqueur darüber, und beſtekt es in fehoner Ordnung 
mit den Skarnitzeln. Ä 


‚320. Kipfel Koch mit —— 


Man nimmt ſechs mürbe Kipfeln, ſchneidet ſie 
in eine Rein, gießt eine halbe kalte Milch darauf, 
und läßt ſie auf einem Kohlenfeuer verkochen; dann 
gibt man ſechs Loth fein geſtoßene Mandeln dazu, 
und verrührt fie während des Kochens fo fein, daß 
das Ganze wie ein Koch wird, nimmt es dann vom 
Feuer weg ,und läßt es auskühlen. Dann treibt man 
vier Loth Butter pflaumig ab, gibt zwey ganze Eyer 
und vier Dötter nach und nach hinein, fo viel Zuder, 
daß es ſüß genug wird, und rührt es eine halbe Gtuns 
ße; s zulegt wird von den vier Eyerklaren ein Schnee 
gefchlagen , und hinein gerührt. Man beftreichet dann 
ein Kaſtrol mit Butter, beſäet es mit feinen Sem⸗ 
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melbröſeln, gibt das Koch hinein, und läßt es im 
Dunſte auskochen. Bevor man es zur Tafel gibt, wer⸗ 
den friſche Ribiſeln oder Himbeeren durch ein reines 
Tuch gevreßt, laßt den Gaft, welcher beiläuſig ein 
Geitel fein muß, mit ein viertel Pfund Zuder durch 
eine halbe Stunde kochen; ift der Saft mit dem Zur 
der fo gekocht, daß er fihon etwas dicklich ift ‚ ſtürzt 
man Dann dag Koch auf eine ad) und sieht den 
Saft darüber. 


521. Krebs Koch. 


Es witd von drey Semmeln die Rinde abgerie— 
ben, dann ſelbe in dünne Blätter geſchnitten, eine 
halbe Obers darauf gegoſſen, und ſo eine Weile ſtehen 
gelaſſen. Man ſetzt es dann auf ein Kohlenfeuer, rührt 
es beſtändig, bis es zu einem gelinden Koche wird; 
wenn es aufgekocht hat, nimmt man es vom Feuer, 
und läßt es auskühlen. Dann nimmt man ein viertel 
Pfund Krebsbutter , treibt ihn pflaumig ab, fchläge 
acht Eyerdötter,, einen nach dem andern gut. verrübrt 
hinein, nibt auch das Koch nebft klein gefchnittenen 
Krebsſchweiferln, Kimonienfchalen dazu , und rührt es 
noch eine Weile; zulegt gibt man von vier Eyerklas 
ren den fefgefchlagenen Schnee dazu, rührt ihm ganz 
leicht darunter , beftreicht ein Tortenblattel mit But 
ter, befüet eg mit feinen Semmelbröſeln, und bäckt es 
ſchön. Man Kann diefes Koch auch im Dunfte neben, 
nur darf dann der Model nicht mit Bröfeln beſäet, 
fondern mit ganzen Krebsſchweiferln ausgelegt werden. 


522. Krebs Koch im Dunſte. 


Man reibt von vier Semmeln die Rinde ab, und 
weicht fie in ſüſſer Milch: indeffen macht man ein 
halbes Pfund Krebsbutter , nimmt davon zwölf Lotb 
und treibt ihn ab, drückt die Semmeln aus, rührt 

ſie mit Krebsbutter fein ab, ſchlägt acht Eyerdötter 
daran, gibt auch von ſechs Eyerflar einen feften 
Schnee , fünfzehn gefchnittene Krebsſchweiferln, vier 
Loth geftoßenen Zuder und ein klein wenig Salz das 
zu ‚und rührt dieſes alles gut durch einander. Dann be⸗ 
ftreiht man einen Model mit Krebsbutter, Iegt fels 
ben zierlich mit grünen Peterfilie und Krebsſchweiferln 
aus, füllt dag Gerübrte hinein , gibt edin dem Dunſt 
und läßt ed eine Stunde fochen. Wenn ed ausgekocht 
ift, macht man einen Milch Chaudeau mit Zucder und 
Zimmt, ftürzet das Koch auf die Schüffel, und giefet 

den Chaudenu um das Koch herum. 


323. Limonie Koch. 


Man nimmt ein viertel Pfund Mandeln, fchwellt 
und ſtoßt fie fein, gibt fie in einem Weidling ‚und 
befeuchtet fie mit dem Gafte von einer halben Limonie ; 
dann ſtoßt man ein viertel Pfund Zuder gröblich zus 
fammen , gibt zwey Eßlöffelvoll Waffer darauf, läßt 
ibn fo lange Kochen, bis er dicklicht wird; dann gießt 
man ihn heiß über die Mandeln, rührt eg durch einans 

Wer, und läft es auskühlen. Wenn es vollflommen- 

ausgekühlt iſt, ſchlägt man zwey ganze Eyer und 

ſechs Dötter nach und nach hinein, und rührt es 
« * durch 
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durch drey viertel Stunden; dann ſchlägt man von 
drey Eyerklar einen feſten Schnee, rührt ihn ganz 
leicht darunter, gibt auch Citronat, und von einer 
halben Limonie die Schale klein geſchnitten dazu. Ber 


ſtreicht ein Kaſtrol mit Butter, füllt das Koch 
hinein, und bäckt es langſam. 


324. Mandel Koch mit gefüllten Aepfeln. 


Man ſchwellt und ſtoßt zehn Loth Mandeln und 
eben fo viel Zucker fein, nimmt auch drey Loth Brö⸗ 
feln, von einer halben Limonie die Schale Hein ge: 
fchnitten, gibt alles in einem Weidling,und rührt eg mit 
zwey Hanzen Eyern und vier Dötter eine halbe Gtunr 
de; zulegt wird von vier Eyerflaren ein fefter Echnee 
gefchlagen , und darein gemengt. Vorher aber nimmt 
man acht bi zehn Mafchanzker Aepfel, ſchält und 
hölſcht fie aus, und läßt fie einige Augenblicke im 
Waſſer aufkochen; legt fie dann in eine porzelänene 
Schüffel, in welcher fie zur Tafel gegeben werden, 
fült fie mit Eingefottenen nach Belieben, befäet die 
Aepfeln mit Zuder, gießt dag Koch darüber, und 
gibt es in dem Ofen. Wenn es balb ausgebaden ift, - 
fo ſchlägt man von fieben Eyerklaren einen feften 
Schnee, und macht von Marillen ein Faumkoch wie 
es Nro 514 zu finden ift, belegt den Rand der Schüſſel 
damit, flreicht es mit einem breiten Meſſer, zu einem 
Kranz hoch auf, und macht mit einem Kaffeelöfferl 
durchaus Einfchnitte, immer zwey Fingerbreit aus: 
einander glat, und dann wieder einen Einfchnitt, 
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daß der Kranz gewunden ausſieht; gibt es wieder in 
dem Ofen, und laßt es noch eine halbe Stunde backen. 


325. Mandel Koch mit Piſtazen. 


Man treibt ein halbes Pfund Butter pflaumig 
ab, gibt ein viertel Pfund fein geſtoßene Mandeln 
dazu, fünfzehn Eyerdötter, einen nach dem andern 
hinein gerührt, und eine ganze Stunde abgetrieben. 
Dann ſchwellt man vier Loth Piſtazen, ſchält und 
ſchneldet fie ſammt vier Loth Citronat länglicht zus 
ſammen; gibt ſelbe ſammt vier Loth fein geſtoßenen 
Zucker in das abgetriebene Koch, und rührt es nur 
noch fo viel, daß alles wohl vermengt iſt. Füllt es 
dann in ein mit Butter beſtrichenes Tortenblatt und 
bäckt es in einer gleichen Hitze. 


326. Mandel Koch mit friſchen Weichſeln. 


Man nimmt ein viertel Pfund fein geſtoßene Man: 
deln, ſechs Loth fein geftoßenen Zucker, von einer Fir 
monie die Hein geſchnittene Schale, vier ganze Eyer und 
vier Dötter , und macht vonvier Eyerflaren einen feften 
Schnee ; gibt dies alles in einem Weidling , und rührt 
08 eine ganze Etunde. Beftreicht dann ein Tortenblatt 
mit Butter, befäet es mit feinen Scmmelbröfeln , 
gibt den dritten Theil davon binein ‚und überbäckt es 
ein wenig, gibt zerftreut ausgelößte Weichfeln das 
zauf, dann den zweiten Theil von dem Gerührten, 
und wieder etwas gebaden, Dann wieder Weichs 
fein, und das noch übrige Koch; gibt cd wieder in 
dem Ofen, und laßt es vollends ausbaden. Die 
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Weichſeln müſſen keonher aushelsßt, sand; und 
der Saft davon uegcjiehen werden. 


327. Mark Koh im Dunft. 


Man teibet von vier Semmeln die Rinde ab} 
fchneidet fie in Eleine Würfeln; fprudelt ſechs Eyers 
dötter mit einem Geitel guten Obers ab, gießt es auf 
die Semmeln, und läßt ſie weichen; ſchneidet ein 
viertel Pfund Mark klein gewürfelt, zwey Loth Cit⸗ 
ronat ebenfalls klein geſchnitten; mengt dies alles 
gut durcheinander, beſtreicht ein Tortenblatt mit 
Butter, füllt das obige hinein, gibt es in dem Dunſt, 
und läßt es drey viertel Stunde kochen. Stürzt es 
auf eine Schüſſel, und gibt Milch Chaudeau dazu. 


328. Mark Koch auf andere Art. 


Ein halbes Pfund Mandeln werden fein geſto⸗ 
fen, und während des Stoßens mit etwas friſchen 
Waſſer angefeuchtet, damit fie nichtishlicht werden; 
dann nimmt man ein viertel Pfund Mark, ein viers 
tel Pfund Butter, fchneidet die Hälfte von dem 
Mark gewürfelt, das übrige wird mit dem Butter 
und den Mandeln pflaumig abgetrieben. Rühret dann 
zwölf Eyerdötter, zehn Loth gefioßenen Zucker, zwey 
Loth länglicht geſchnittene Piſtazen, drey Roth Cit⸗ 
ronat eben fo geſchnitten, eine Handvoll Gemmel: 
bröſeln mit vier Eßlöffelvoll Obers angefeuchtet, dann 
das Geſchnittene Mark, und von ſechs Everklar einen 
feſten Schnee, darunter. Beſtreicht ein Kaſtrol mit 
Butter, füllt das Koch hinein, gibt es in dem u 
and laßt es sing halbe Stunde we = 


r 


329. Mark Melone. 


Man ſtößt ein halbes Pfund gefcäwellte Man: 
deln, und ein halbes Pfund Zuder fein zufammen, 
gibt ed in einem Weidling, fehlägt fechzchn Eyers 
dötter darein, und rühret es eine vierteiftunde ‚ fchlägt 
dann von zwölf Eyerklar einen Schnee, und rührt 
ihn auch darunter; fehneidet ein viertel Pfund Mark 
Hein gewürfelt, ſechs Loth Elein gefchnittenen Citre— 
nat, mengt es zufammen, und rührt e3 ebenfalls 
darunter. Man beftreicht dann einen großen Melos 
nen Model mit Butter, füttert ihn mit Butterteig 
aus, gibt dad Gerührte hinein, füllt es nicht ganz 
voll an, und bädt es cine gute Etunde in einem 
ganz abgeküblten Ofen; ftürzt es dann auf die Schüſ⸗ 
ſel und gibt es ſchnell zur Tafel. | 


350. Piſtazien Koch. 

Man treibt ein viertel Pfund Butter pflaumig 
ab, ſchwellt ein viertel Pfund Mandeln und ſtößt fie 
fein, wie auch zehn Loth Zuder. Dann werden 
zwölf Eyerdötter nach und nach hinein gerührt und 
eine halbe Stunde gut abgetrieben. Es werden dann 
drey Loth Piftazien,und drey Loth Zibeben Tänglicht 
gefehnitten mit den obigen verrührt; man beftreicht 
dann die dazu gehörige Schüffel mit Butter, und 
häckt es ganz langſam. 


351. Pomeranzen Koch. A 


Es werden zwölf Loth Mandeln geftoßen ‚, wäh⸗ 
send des Stoßens aber mit ein wenig frifchen Waſ⸗ 
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fer befprizt , damit fie nicht Hhblicht werden ; dann 
reibt man zwölf Loth Zucker an zwey Pomerans 
zen ab, ſtoßt ihn fein, und gibt ihn fammt den, 
geftoßenen Mandeln in einem Weidling ſchlägt ein 
ganzes Ey und vier Dötter dazu, und rühret alles 
fammt den Gaft von zwey Pomeranzen eine ganze 
Stunde, zulezt gibt man den Schnee von vier Eyer⸗ 
Haren dazu. DBeitreichet dann ein Tortenblatt mit 
Butter, gibt Das Koch hinein, und läßt es hacken. 

Wenn es beinahe ganz ausgebaden ift, fo nimmt man 
ein viertel Pfund fein geftoßenen Zuder, von vier 
Eyerflar den Schnee, der aber ja nicht wäßerig fein 
darf, gibt etwas geftofene Vanilie Darunter , und 
mengt ihn fo ſchnell ald möglich unter dem Zuder, 
nimmt dann den Reif von dem Tortenblatt herab, 
macht von dem Schnee einen Kranz aufdag Koch ‚richs 
tet ihn mit einem Meſſer ſchön gleich in die Höhe ‚ macht 
mit dem Ed einer Karte alle zwey Fingerbreit einen 
Einfehnitt, damit der Kranz gewunden ausſieht, be⸗ 
ſtäubt ihn dann mit geftoffenen Zucker, und gibt. eg 
wieder in den Dfen. Diefed alles mug ſehr ſchnell 
gefcheben, damit dad Koch nicht zufammen falle. 


332. Quitten Koch. 


Man kocht drey große Quitten ab, läßt fie aus⸗ 
fühlen; löſet die Haut davon, und reibt fie auf einen 
Reibeiſen; auch werden zwey mürbe Kipfeln zu feiz 
nen Bröfeln gerieben , befeuchtet fie mit einer halben 
Kaffeeſchale guten Obers, ftoßt fünf Loth Mandeln 
fein ; treibt dann ein Stüd Butter, wie ein Ey groß 


pflaumig ab, und gibt das obige hinein; dann auch 
Fein gefchnittene Schalen von einer Limonie, etwas 
geitoßenen Zimmt, fünf Gewürznägerln, zwey ganze 
Eyer, und vier Dötter dazu, rührt dieſes alles eine 
halbe Stunde; gibt fo viel Zuder hinein, daß «3 
ſuß genug wird, fihlägt dann von vier Eyerklar einen 
feiten Schnee und rührt ihn leicht hinein. Beftreis 
het dann einen Model mit Butter, beſäet ihn mit 
feinen Semmelbröfeln, gibt das Koch hinein, und 
bäckt es gut aus; es braucht etwas länger, als ein. 
andered Ko. 


335. Koh von Keismeh!. 


Ein viertel Pfund Reis wird rein geklaubt, gut 
gewaſchen, und in der Luft getrocknet; dann ſtoßt man 
ihn in einem Mörfer zu -einen feinen Mehl; gibt es 
dann in eine Nein, gießt eine Halbe Obers darauf, 
und rührt es damit gut ab, ftellt es auf ein Kob: 
Ienfeuer grübet es beftändig , und gibt während des 
Rührens fieben Loth Butter, ſtückweiße hinein , und 
laßt es zu einem dicken Koche kochen; nimmt es dann 
vom Feuer weg, und läßt es augkühlen. Dann treibt 
man ed recht pflaumig ab, rührt zehn Eyerdötter 
nah und. nach hinein, gibt fo viel Zuder, daß es 
füß genug ift, auch etwas geſtoßene Vanilie dazu; 
zulegt von ſechs Eyerklar einen’ feften Schnee Teicht 
darunter gemengt; beftreicht ein Tortenblatt mit But⸗ 
ter, fünt das Koch hinein, und bäckt es ſchön. Wenn 
es ausgebacken ift, nimmt man den Neif davon ber: 
ab, beftreuet es mit geftoßenen Br und gibt 63 
ſchnell zur Tafel» - 
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354. Reid mit Chokolade und Milch Chaudeau. 


Nachdem Zwölf Loth Neis geklaubt, und blan⸗ 
fbirt find, foht man ihn in drey Geitel Obers, 
gibt vier Zelteln neriebenen Chofolade, fünf Loth 
geſchwellte, und fein. geftogene Mandeln dazu, und 
läßt alles zufammen ſo lange fieden, big der Neid 
weich iſt, aber doch ganz bleibet. Dann wird er 
auf eine Schüffel in der Mitte zu einem hoben Berg 
aufgerichtet,, mit ganzen eingefottenen Weichfeln ges 
ziert, und in einem überfühlten Ofen gebaden. Dann 
wird Der Chaudeau auf folgende Art gemacht: ein 
Geitel Obers, mit fünf Eyerdötter, ſechs Loth ges 
ftoßenen Zucker und etwas fein geſtoßene Vanilie 
wird gut abgefprudelt, in ein Koblenfeuer geſetzt, 
und immerfort gefprudelt, bis es anfangt did zu 
werden; nimmt ihn dann ſchnell vom euer weg, 
damit er nicht zufammen läuft, und gibt ihn um den 
gebackenen Reis herum. 


335, Reis Koh, Gefulltes. 


Man läßt eine Halbe Obers kochen, gibt ein 
viertel Pfund rein gewafchenen Neid binein, und 
läßt ihn weich kochen; nimmt ihn dann vom Feuer 
weg, läßt ihn auskühlen, und ſtößt ihn in eis 
nem Mörfer fein zufammen. Treibt ſechs Loth But⸗ 
ter pflaumig ab, gibt den Neid hinein, dann ſechs 
Eyerdötter, vier Loth fein geftoßene Mandeln ‚etwas 
Banilie, und 6 Loth geftoßenen Zuder dazu, ſchlägt 
von vier@yerklaren einen feſten Schnee, und rührt ihn 


dis ſechs Löffelvoll Mehl faßt, gibt dag Mehl hin; 
ein, läßt es unter beftändigen Rühren etwas rößten, 
braun aber darf ed nicht werden: dann gibt man drey 
Geitel warme Mil nah und nad binein, welches 
unter beftandigen Rühten gefchehen muß, damit es 
nicht bröcklichtſwerde; gibt ein Stück Zuder hinein, 
auch fünf Loth fein geftoßene Mandeln, und etwas 
Vanilie dazu, und läßt es gut verfieden. Richtet «8 
Dann auf eine Schüffel, fäet die Rammeln darauf, 
und ſteckt die Hohlhippen in fhöner Ordnung herum, 
beſäet es gut mit geftoßenen Zucker, fo iſt es fertig. 
Dabehy ift noch zu bemerken, daß dag zweyte Koch 
nicht fo did feyn darf, ald es gewöhnlich iſt; dag 
erfte aber, welches zu die Hoblhippen gehört, wenn 
es darch öfteres Aufitreihen auf das Blech zu did 
wird, kaun man mit etwad Milch verdünnen, und 
wärmen, damit es fich fein ſtreichen laßt. 


355. Spanisches Obſt Koch. 


Dan fchneidet etwas dicker ald ein Meſſerrücken 
einige Semmeln in Spalten, und befeuchtet fie etwas 
mit Malaga, oder in Ermanglung deſſen mit Mene⸗ 
ſcher Wein. Beſtreicht dann ein Kaſtrol mit Butter, 
belegt das ganze Kaſtrol dergeſtalt mit den angefeuch⸗ 
ten Semmeln, daß gar kein zwiſchenraum bleibt. 
Dann werden ſchöne reife Marillen geſchälet, ſpal⸗ 
tenweis geſchnitten, ſtark gezuckert, und eine Lage 
davon gemacht; wieder eine Reihe Semmelſpalten, 
dann eine Reihe von grünen Früchten, oder auch ans 
Deres Cingefottened, doch Feine Marmelade, und fo 
fort, big dag Kaſtrol voll iſt. Endlih ſchön geba- 
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den, auf eine Schüſſel behutfam heraus geſtürzt, 
und mit Zucker beftreut zur Tafel gegeben. Diefe 
Speife Fann auf eben dieſe Art auch von Pfirſchen 
und guten Aepfeln gemacht werden. 


340. Weichſel Koch. 


Man nimmt eine halbe ſchöne reife Weichſeln, 
ohne Stengeln, wäſcht, und dünſtet ſie aber nicht zu 
weich, gibt ſie dann auf ein Sieb und läßt den Saft 
davon ablaufen; lößt dann die Kerne heraus, und 
ſchneidet ſie gröblich zuſammen; reibt dann drey mür⸗ 
be Kipfeln zu Bröſeln, befeüchtet ſie mit Obers, 
treibt vier Loth Butter pflaumig ab, gibt dann die 
Weichſeln, Bröſeln, die klein geſchnittenen Schalen 
von einer Limonie, und ein viertel Pfund fein ges 
ftoßenen Zuder, alles in dem Butter binein, gibt 
auch zwey ganze Eyer und vier Dötter dazu , und rührt 
es eine halbe Stunde. Zulegt gibtman von vier Eyers 
Mar den Schnee hinein, beftreicht einen Model mit 
Butter, beftreuet ihn mit feinen Semmelbröfeln, 
Piellt das Koch hinein, und läßt es bey anhaltender 
Wärme ausbacken. Mer 


311. Mein Ko. 


Man läßt ohngefähr drey Loth Butter warm 
werden, reibt vier Semmeln zu Bröfeln, und läßt 
fie in diefem Butter anlaufen, aber nicht braun wers 
den ; füllt e8 mit einem großen Geitel guten weiffen 
Wein auf, und läßt es unter beftändigen Rühren 
kochen, dann aber auskühlen. Man treibt dann vier 


Loth Butter pflaumig ab, drey ganze Eyer und vier 
Dötter nach und nach hinein gerührt, von einer Ris 
monie die Schale Elein gefchnitten, wic auch ſechs 
Loth geftoßenen Zuder dazu; wenn alles pflaumig 
gerührt ift, wird von den vier Eyerklarn ein feiter 
Schnee gefchlagen , und leicht hinein gemengt ; dann ein 
Model mit Butter beftrichen, mit feinen Semmels 
bröfeln beftreut, das Koh binein gefüllt, und ſchön 
BAR: 


342. Zwetjchgen Koch. 


Man nimmt reife Zwetſchgen, ſchält ſie, und 
nimmt die Kerne davon heraus, dünſtet ſie in etwas 
weiſſen Wein und Zucker, auch ein wenig geſtoßenen 
Zimmt, und Limonienſchalen, treibt ſie dann durch ein 
Sieb, und läßt ſie auskühlen. Treibt dann ein Stück 
Butter pflaumig ab, rührt Eyerdötter, einen nach dem 
andern, je nachdem man viel oder wenig machen will, 
hinein, gibt das Koch dazu ‚und verührt es gut 
Wenn es zu dünn fein follte, nimmt man feine Gem 
melbröfeln Darunter; richtet ed in eine mit Burt? 
beftrichene Schüffel , und bäckt es langſam. 


3435. Zimmt Koch. 


Ein balb Pfund Mandeln werden rein abgewifcht , 
mit der braunen Schale fein geftoffen, und mit Lis 
monienfaft angefeuchtet,, damit fie nicht ohlicht wer⸗ 
den ; dann wird ein halb Pfund Zucder mit vier Löf⸗ 
felvoll frifchen Waffer did eingefotten, gibt die Mans 
deln in einem Weidling, gießt den Zucker Keiß darüs 


ber, und läßt es auskühlen. Rührt dann vier ganze Eyer 
und zwölf Dötter, einen nach dem andern darein ‚ rührt 
e8 Durch drey viertel Stunde, gibt zulegt von einer 
Limonie Die fein gefehnittene Schale,und ein Koffces 
löffelvoll fein geftoßenen Zimmt dazu, füllt es in ein 
mit Butter beftrichened Tortenblatt, und bädt es 
ſchön. 





Bierte Abtheilung 
Vierter Abſchnitt. 


Bon den Kuchen, Strudein und. 
gemifhten Mehlſpeiſen. 





544. Aepfel Kuchen. 


Man macht einen Butterteig wie Nro 266 ; walft 
ihn Meſſerrückendick aus, gibt ihn auf eine flache 
zroße Schüffel, ſchält die Aepfeln ‚und fehneidet fie 
in feine Blätter, belegt den ganzen Boden dicht daz 
mit, und befäet fie gut mit geftoßenen Zuder, Zimmt, 
und Flein gefchnittene Limonienfchalen; ein viertel 
Dfund gefchwelte Mandeln werden fein gefchnitten 
und auf Die Aepfeln gefireut,, gibt wieder etwas ges 
° offenen Zuder darauf; dann einen zweyten Flecken 
von dem Zeige, welcher nicht Dicker als der erfte fein 
Darf; bedscht die Aepfeln Damit, drückt ibn mit den 
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erften feft zufammen, daß die Blätter ſich nicht theis 
len; beftreicht den obern Theil mit Eyerklar, und bäckt 
fie bei anbaltender Wärme aus. Diefelbe Speife kann 
man auch auf andere Art machen, zum Beyſpiel: die 
Aepfel können Klein gewürfelt gefchnitten werden, die 
Mandeln eben fo fammt der Hülfe gefehnitten, Zimmt 
und Zucker mit den Mandeln vermengt ‚ ein halb Pfund 
Sibeben ohne Kern dazu genommen; das crite Blatt 
wird mit der Fülle befäet , dag zweyte darüber gelegt, 
und fo wie oben BREBDAAEN: 


345. Peſther | Aepfel Kuchen. 


Man nimmt drey Geitel feines Mehl, ſechs Loth 
Butter, ein ganzes Ey, und zwey Dötter, macht mit 
Milch einen Strudelteig , arbeitet ihn gut ab, macht 
fünf und zwanzig Laiberl daraus, bedeckt fie mit einem 
warmen Tuch , und laßt fie eine halbe Stunde raften. 
Dann werden kin viertel Pfund gefchwellte Mandeln 
fein gefchnitten, ein viertel Pfund Zibeben ausges 
1lößt und gröblich gefchnitten , ſechs Loth Zucket fein, 
geftoßen, von einer Limonie die Schalen Hein get *r 3 
ten, von einem mürben Kipfel die Bröfeln, wie auch 
etwas geftoßenen Zimmt, und ein Elein wenig Gewürz⸗ 
nägerln dazu, und mengt dies alles gut Durch einans - 
der. Schält dann fauerlihe mürbe Aepfeln, fihneidet 
fie in fehr dünne Spalten; beftreiht eine flache dazu 
beftimmte blecherne Schüffel mit Butter, und ziebet 
ein Laiberl nach. dem andern uber die Schüſſel fein 
aus, befireicht jedes Blatt Davon mit zerlaffenen But; 
‚ter und fährt fo ſert/ big man acht Blätter über Die 


Schüſſel ausgezogen bat: dann belegt man es mir 
gefhnittenen Aepfeln, und der Hälfte der andern 
Fülle, dann kommen wieder acht Blätter über die 
Fülle, wovon jedes Blatt wieder mit Butter beftriz 
chen wird, dann wieder eine Lage Aepfeln und Fülle, 
und zulezt kommen die noch übrigen neun Blätter das 
rauf. Drüdt fie dann mit flacher Hand feft zufammen, 
ftreift den über die Schüffel hängenden Teig am Rande. 
mit Dem Walker ab, damit er feft beifammen bleibe, 
beftreift die obere Platte mit Eyerflar, fticht mit 
einer feinen Gabel einigemale in dem Teig, damit er 
fih während Les Backens nicht hebet; gibt ihn dann 
in dem Ofen, und bäckt ihn fchön. Wenn die Kuchen 
gebacken ift, beſäet man fie mit Zucker, und gibt fie 
zur Tafel; man Tann felbe auch falt geben. 


546. Limonie Kuchen, gezogene. 


Man macht einen mürben Teig wie Nro 545, 
macht acht und zwanzig Kaiberl daraus, bedeckt fie 
mit einmm warmen Tuche, und läßt fie 'eine halbe 
@rum?; raften. Nimmt dann ein halbes Pfund ges 
dwellte Mandeln, ftoßt fie gröblich zufammen , bes 
feuchtet fie mit dem Gafte von einer ganzen Limonie, 
gibt. auch die Klein gefchnittene Scale der Kimonie, 
und ein viertel Pfund fein geftoffenen Zucker dazu, 
und mengt alles gut durch einander. Dann werden 
fieben Laiberl, wie oben Nro 545 über eine mit But 
ter beftrichene Schüffel ausgezogen, ein jedes Blatt 
‚ mit zerlaffenen Butter beftrichen , den dritten Theil der 
Fülle darein gegeben, dann wieder fieben Laiberl das 


züber nejogen, und fo fort bis man dreymal die Fülle , 
und viermal den Teig beifammen bat, womit diefe 
Rüben vollendet iſt; fie wird dann mit der flachen 
Hand zufammen gedrücdt, der berabbängende Teig mit 
dem Waller weggeftreift, mit Eyerdötter beftrichen, 
und mit einer feinen Gadel einigemale durchgeſtochen, 
daß fie ſich in Baden nicht beber: gibt fie dann in 
einem warmen Ofen ‚und badt fie ſchön. Diefe Kuchen 
kann man auch kalt, in zierlihe Stücke aefchnitten, 
mit Zuder beitreuet zum Defert geben. 


347. Mandel Kuchen. 


Es wird ein Teig von zwey Theilen Mehl, und 
einem Theile Zuder, von vier Loth Butter, fünf 
Eyerdötter, von einer Limonie die fein gefchnittenen 
Schalen, einem halben Geitel Milchrahm, und etwas 
Mein, wie ein feiter Strudelteig gemacht. Wenn cr 
gut abgearbeitet iſt, bedeckt man ihn mit em Tuche,, 
und läft ihn etwas fteben. Stoßt ein bal -,8 Pfund 
Mandeln gröblich zufammen, gibt ein vier | Pfund 
Zuder fein geftoßen darunter, walkt den Ti*, Met; 
ſerrücken di aus ‚gibt ihn auf eine blecherne mu BVut⸗ 
ter beftrichene Schüſſel, beftreiht ihn mit Eyerklar, 
und gibt das VBermengte darauf. Diefe Mandel Kuche 
wird nur eine Viertelftunde gebacken. 


348. Mandel Kuchen, gezogene. 


Man maht den Teig eben fo wie Rro 345, be: 
handelt ihn auf diefelbe Weife, zur Fülle werden 
Mandeln, und Zibehen genohmen, von jedem cin 

vier⸗ 
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viertel Pfund iſt hinreichend auf eine Schüſſel von 
mittlerer Größe. Die Mandeln werden gefehwellt, 
fein gefchnitten, von den Zibeben die Kerne augaes 
lößt, dann ebenfalls gefchnitten, ein Stück Zucker 


fein geſtoßen; den Geruch kann man nach Belieben 


geben; das Ganze wird zuſammen vermengt, und ſo 
wie Nro 345 zweymal gefüllt; wenn die lezten Blät⸗ 
ter darauf find, dann befireicht man dag lezte Blatt 
mit Eyerflar, befägt es mit fein geſtoßenen Zuder, 


und bädt es in dem Ofen bey einer gelinden Hige. 


Wenn es ſchön gebaden ift, gibt man geftoßenen Zus 
der und Vanilie darauf. 


349. Geſchnittene Nudel Kuchen. 


Man nimmt ein halbes Pfund gefchwellte Manz 
dein, die Hälfte davon ſtoßt man fein, und näft fic 
mit Limonienfaft, die andere Halfte wird fein längs 
Licht gefehnitten; Dann gibt man zwölf Loth seflos 
Genen 7 Zucker in einem "Meidling, die klein geftofenen 

>andel , und ſechs Eyerdötter dazu, und rührt es 
—* nen eine halbe Stunde. Die Eyerklar von drey 
Eyern wird zu einem feften Schnee geſchlagen, und 
auch darunter gerührt; dann macht man von einem 
Ey und einem Dotter, ein wenig Zuder, und Mehl, 
gefchnittene Nudeln, bäckt fie gelblicht aus dem Schmal⸗ 
ze, bricht fie kurz zufammen, und rührt fie fammt 
den länglicht gefihnittenen Mandeln darunter , gibt den 
Geruch von Zimmt oder Limonienfchalen , menat alleg 
gut untereinander , beftreicht ein flaches Kaſtrol mit 
etwas Butter, füttert das Kaſtrol mit Butterteig 
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wie Nro 267, walkt ihn Mefferrüden did aus, 
gibt das Abgetriebene hinein, bededt es mit einer 
zund gefihnittenen Platte vom Yutterteige und badt 
.. 28 ſchön langfam ; ftürzt es dann auf eine Schüffel 
und gibt es mit Zuder beſtreut zur Tafel. 


350. Reucher Kuchen. 


Man macht von einem halben Pfund Butter einen 
mürben Teig wie er Nro 269 zu finden ift, walkt ihn 
Mefferrüchen dit aus, und gibt ihn auf die dazu bes 
ftimmte flahe Schüſſel; legt fo viele frifche Weich- 
ſeln darauf, daß der Boden damit bedeckt iſt, beſäet 
fie gut mit geftoffenen Zucker, und badt fie gut aus. 
Wenn der Teig ſchon gut ausgebaden tft, fo nimmt 
man ein Geitel gutes Obers, und ein halbes Geitel 
frifchen Milchrahm, zwey ganze Eyer, drey Dötter, 
ein viertel Pfund. geftoßenen Zucker, fprudelt alles 
gut Durcheinander, und gießt die Hälfte diefer Maſſa 
auf die Kuchen, gibt fie wieder in den Dfen, bis es 
ſtockt; wenn es geftoct ift, fo gießt man die andere 
Hälfte darauf, und gibt es wieder in der Of⸗a, 
läßt es fo lange darin, bis es feſt ift. Am meiften 
ift zu bemerken, daß der Teig reſch und gut ausge 
baden werden muß, bevor der Guß darauf kömmt, 
damit eg nicht fpedicht wird. Auf eben diefelbe Art 
werden die Kuchen von Marillen ‚Pfirfchen oder Him⸗ 
berren gemacht. Die Marillen oder Pfirfchen werden 
gefchält, in der Mitte von einander gefchnitten ‚und 
Der Teig damit belegt, gut gezuckert, und gebaden. 
Wenn es ausgebaden ifti, kömmt der renliche Guß 
auf dieſelbe Art Darüber. 
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351. Kuchen oder Raiziſche Bitta.“ 


Man nimmt ein halbes Pfund Mandeln fehwellt 
und ſtoßt fie gröblich zuſammen, ein halbes Pfund 
» Zibeben , Die Kerne davon ausgelößt dann Länglicht 
gejchnitten ‚ein viertel Pfund Weinberln, eben fo viel 
geſtoßenen Zucker, die Mein gefchnittene Schale von 
einer Limonie, etwas geftoßenen Zimmt und Gewürz: 
nägerln, mengt dieſes alles gut durcheinander ; macht 
einen Teig wie Nro 345, und behandelt ihn ganz auf 
diefelbe Weiſe; wenn man den Teig ſchon auggezos 
gen, gefüllt, und die Kuchen big zum Beftreichen 
der Eyerklar fertig bat, dann fchneidet man mit 
einem fcharfen Meffer die Kuchen in groffen Schif- 
feln durch , bäckt fie im Ofen bey einer gelinden Hitze; 
fobald fie ausgebacken ift, nimmt man fie fogleich 
aus der Schüffel, weil fie ſonſt weich, und dadurch 
ihr ſchönes Anfehen verlichten würde: fchneidet dann. 
die Schiffeln ganz durch , legt fie zierlich wie einen 
Doppelten Stern auf eine Schüffel, und beftreuet fie 
mit Zu Zer. Man Fann fie auch, falt geben. 


352%. Weichſel Kuchen von Germ Teig. 


. Man treibt ein halbes Pfund Butter pflaumig 
ab, fihlägt vier ganze Eyer und acht Dötter, einen 
nach dem andern gut verrührt, vier Loch fein geftoßene 
Mandeln dazu, und rührt es eine ganze Stunde; gibt 
dann ein halbes Geitel Milchrahm, drey Eflöffelvon 
gute Germ, drey Eßlöffelvoll geſtoßenen Zucker, Salz, 
und fo viel Mehl dazu, daß der Teig ganz leicht blei— 
bet. Nimmt dann fchong reife Srihfeln, zupft Die 


Gtengeln davon ab, wäfcht, und trocknet fie mit einem 
Tuche ab, beftreuet fie gut mit geſtoßenen Zuder und 
Zimmt ; beftreicht dann ein Tortenblatt mit Butter , 
beftreuet e8 mit feinen Semmelbröſeln, gibt den drit⸗ 
ten Theil von dem Teig hinein, und ftreicht ihn mit 
einem Mefier ſchön gleich. Dann gibt man die Hälf⸗ 
te von den Weichfeln. darein, und wieder Teig und 
Weichſeln, und zulezt den noch übrigen Teig darauf, 
gibt cd an einem warmen Orte, und läßt «8 geben; 
"bevor man es in dem Dfen gibt, beftreicht man «2 
mit Eyerklar , beſäet es mit geftoßenen Zucker und 
bäckt es ſchön. 


353. Gerührte Weichſel Kuchen. 


Es werden ein Viertel Pfund Mandeln geſchwellt 
und fein geſtoßen, eben ſo viel Zucker, vier Loth 
Bröſeln von mürben Kipfeln, von einer Limonie die 
Schale fein geſchnitten, gibt dies alles in einem Weid— 
ling, und rührer es eine halbe Stunde; während des 
Rührens gibt man zwey ganze Eyer, und vier Döt— 
ter dazu. Zulezt ſchlägt man von vier Eyerkla nein 
feften Schnee, und mengt ihn darunter, beftreicht 
einen Model mit Butter, beftreuet ihn mit feinen 
Semmelbröſeln, füllt den dritten Theil des Teigeg 
hinein, dann eine Reihe mit Weichfeln,, die man vor; 
ber mit: Zuder abdünften muß, auf die Weichfeln 
wieder Teig; Dann wieder MWeichfeln, und zufezt 
den Reft des Teiges darauf, bäckt es ſchön aus, ſtürzt 
es behutſam auf eine Schüſſel, damit die Kuchen nicht 
zerfalle; beſtreut ſie dann mit Zucker, und gibt ſie zur 
Tafel. | 


554. Meichfel Kuchen auf andere Art. ' 


Mean treibt vier Loth Butter pflaumig ab, fchlägt 
acht Eyerdötter ‚einen nach dem andern gut verrührt 
hinein, acht Loth fein geitogene Mandeln, eben fo 
viel Zuder fein geftogen, von vier Eyerflarn einen 
feften Schnee, rührt dies alles eine ganze Stunde; 
rührt dann ſechs LöffelvoT feine Bröfeln von mürben 
Kipfeln ganz lanyfan hinein, und zulest wird ein 
Pfund reife frifche Meichfeln fehnell mit den übrigen 
vermengt. Beftreicht ein Tortenblatt mit Butter, 
befäet e3 mit feinen Kipfeldröfeln, füllt das obige 
hinein, ug bäckt es ch halbe Stunde. 


Strudelm 


355. Aepfel Strildel. 


Man macht den gewöhnlihen Strudelteig, nur 
nimmt man ein Stückchen Butter in der Größe eines 
Eyes damı, und nachdem man ihn gut abgearbeitet 
che st man ihn mit einem warmen Tuche , oder 
Meidling, und läßt ihn eine Weile raften. Nimmt 
Dann vier große mürbe fäuerliche Aepfeln, ſchält, 
und fihneidet fie in dünne Blättchen; ſchwellt ein 
viertel Pfund Mandeln, ftoßt fie gröblich zuſammen; 
ein viertel Pfund Zibeben, wovon die Kerne heraus 
genohmen, werden Tänglicht- gefchnitten, die Schale 
von einer Limonie auch klein gefchnitten, vier Loth 
Zucker geftoßen, und ein mürbes Kipfel zu feinen 
Bröfeln gerieben. Ziehetden Teig fein aus, beftreicht 
ihn mit zerlaffenen Butter, ſtreuet dic Aepfeln gleich- 
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förmig darauf, dann die Mandeln , Zibeben,, Zuder, 
Limonienfchalen , und Bröfeln ; rollt den Zeig loder 
zufammen, beftreicht ihn mit Butter, und bäckt ihn 
ſchön; gibt ihn dann mit Zucker betreut zur Tafel. 


350. Chocolade Strudel. 


Man maht einen Strudelteig wie zu Nro 355 , 
ziehet den Zeig fein aus, und läßt ibn abtrodnen, 
Dann reibt wan drey Zelteln Chocolade , ein viertel 
Dfund gefchwellte Mandeln werden fein gefchnitten, 
begießt dann den Teig mit einigen Löffeln zerlaffenen 
Butter , befäet ihn mit dem GHocolade und, den Mans 
dein, begießt ihm mit fünf Föffeln gute® Obers, 
rollt ihn zufammen, gibt ein gutes Obers glied hoch 
in eine Rein, legt die Strudel hinein, gibt oben und 
unten Stuth , undd läßt fie ſchön reſch ausbacken. 





367. Chocolade Strudel auf audere Art. 


Man macht einen Strudelteig wie zu Neo 355, 
Dann werden ſechs Loth Zuder, ſechs Eyer “tr-, 
und ſechs Loth fein geftoßene Mandeln gut — 
ben, zwey Zelteln Chocolade fein gerieben, und nebſt 
den Schnee von vier Eyerklarn darunter gerührt. Wenn 
der Teig fein ausgezogen, und etwas abgetrocknet iſt / 
fo wirder mit zerlaffenen Butter beftrichen, und die 
Fülle einen Meſſerrücken did darauf geflrichen. Die 
Strudel wird dann loder zufammen gerollt, und in 
- ein mit Butter beftrichene Rein gelegt ‚ein wenig fies 
dendes Dbers darüber gegeben, mit geriebenen — 
colade Bun, und ſchön — 


4 
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358. Eitronat Strudel. 


Man nimmt eine Halbe feinedg Mehl, ein ganz 
zes Ey und einen Dotter, vier Loth Butter, ein 

Hein wenig Salz, und macht mit Milch einen Strus. 
Delteig , arbeitet ihn gut ab, und laßt ihn eine Weile 
raten; dann ſtoßt man ein halbes Pfund Mandeln 
sröblich zufammen , befeuchtet fie mit dem Safte von 
einer Limonie, wie auch die Schalen davon klein ges 
fehnitten , ein viertel Pfund Zuder fein "geftoßen, 
ſechs Lorh Citronat, und drey Loth Piltagien fein 
blättricht gefchnitten,, mengt Died alles gut durchein⸗ 
ander , gibt auch etwas geſtoßenenimmt, und Ge> 
würznägerln dazu, zieht dann den Weig fein aus, 
beftreicht ihn mit zerlaffenen Buͤtter, ſtreuet die Fülle 
ſchön gleich darauf, rot fie zufammen, beftreicht ein 
Tortenblatt mit Butter, gibt die Etrudel darein, 
beitreicht fie etwas mit zerlaffenen Butter, befäet fie 
mit fein geftoßenen Zucker, und badt fie ſchön im Ofen. 


359. Erdäpfel Strudel. 







Man reibt ein halbes Pfund gekochte mehlichte 
Erdäpfel, treibt ein viertepfund Butter pflaumig 
ab, gibt die Erdäpfel darein, fodann mit acht Eyers 
dötter gut verrührt, wie auch vier Loth fein geſto— 
ßene Mandeln , fech8 Loth geftoßenen Zuder, von 
einer Limonie die fein gefchnittenen Schalen, und 
von ſechs Eyerklar den Schnee, alled zufammen eine 
halbe Stunde gerührt. Dann macht man einen Stru⸗ 
delteig wie zu dh vorigen, zieht den Teig fein aus, 


gibt Me Fülle darauf, ftreicht fie Meſſerrücken did 
auseinander, rollt fie locker zuſammen, beftreicht fie 
mit Butter , gibt fie in dem Dfen und badt fie ſchön. 
Nur ift zu bemerken, daß dieſe Strudel, fobald fie 
ausgebaden ift, fozleich zur Tafel gegeben wird, da: 
mit fie nicht zufammen falle. 


560. Feine Germ Strudel. 


Hiezu macht man folgenden Germteig: mantreibt 
ein viertel Pfund. Butter recht pflaumig ab, rührt 
ſechs Eyerdötter binein, nimmt Dann ein halbes 
Geitel füffen Mabhrahm, zwey Löffelvoll gute Germ, 
zwey Löffelvoll gBftoßenen Zucker, und etwas Salz aud 
Dazu gerührt; nimmt dann fo viel Mehl, daß der 
Zeig zum Ausmachen einer Paftete gut wäre, wals 
tet ihn Fingerdick aus, und fült ihn mit gefchnit: 


tenen Piftazien, Mandeln, Eitronat, Zibeben, wos '. 


von die Kerne ausgelößt werden, und Weinberln ; 
rot ihn zufammen, legtihninein mit Butter beftris 


chenes Tortenblatt, läßt ihn an einem warmei Orte 


gehen, und bädt ihn ſchön. 


361. Kinds Koh Strudel. 


Man macht einen Strudelteig wie Rro 5355 ,dann 
wird ein dickes Kindskoch gemacht, Ah viertel Pfund 
Butter pflaumig abgetrieben, gibt das ausgekühlte 
Kindskoch hinein; vier Loth fein geſtoßene Mandeln, 
zwey nanze Eyer und vier Dötter dazu, und rührt 
«8 eine halbe Stunde ; dann reibt mim vier Loth Zus 


cker an einer Limonie ab, und gibt ihn auch hinein, 
zulezt den Schnee von vier Eyerklarn leicht darunter 
vermengt : Zieher Dann den Teig fein aus,-fireicht 
das Kindskoch Mefferrüden dick darauf, und rollt 


ihn leicht zufammen. Beſtreicht eine Nein mit But⸗ 
ter , gibt die Strudel hinein, etwag fiedendes Obers 
darauf, oder auch troden gebadenz; wenn fie ausge: 


baten ift, gibt man fie mit Zucker beftreuet zur Tafel. 
362. Krebs Strudel. 


Man löſet von vierzig Krebfen die Schweiferln 


und Scheeren aus, fihneidet fie geöblih zufammen, 


reibt ein mürbed Kipfel zu Bröfeln, befeuchtet fie 
mit guten Obers, treibt ein Stück Krebsbutter pflaus 
mig ab, rührt ein ganzes Ey und zwey Dötter das 
rein, gibt Die angefeuchten Bröfeln, und die gefchnttz 
tenen Krebsſchweiferln nebft vier ‚bis fünf Löffelvoll 
frifhen Milchrahm hinein, und rührt es gut durch— 
einander. Macht dann einen Gtrudelteig wie Nro 555 
ziehe ila fein aus, läßt ihn etwas abtrocknen; be> 
gtess-ıpgn mitetwag zerlaffenen Krebsbutter, , beftreicht 


den Teig mit der Fülle, und begießt ihn, wenn «8: 


nöthig it mit noch etwas Milchrahm, und beobach⸗ 
tet , DaB das Ganze von Innen gut angefeuchtet ift, 
rollt Dann den Teig recht locker zufammen, und bes 
fireiht ihn oben mit zerlaffenen Krebsbutter. Die 
Nein, in der die Strudel geba:ken wird, muß flach 
fein, man gibt dann einen Fingerhoch gutes Obers 
hinein, laßt e8 fiedend werden , gibt die Strudel bins 
ein, oben und unten Gluth, und bäckt fie fchön. 


. 
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363. Limonie Strudel. 


Der Teig wird wie zur Aepfel Strudel Nro 355 
gemacht. Dann treibt man ein viertel Pfund Buts 
ter pflaumig ad, fchlägt acht Eyerdötter hinein, 
einen nach dem andern gutverrübrt;dann werdenan 
einem viertel Pfund Zucker die Schalen von zwey Li⸗ 
monien abgerieben, geflogen, und nebft den Gchnee 
von vier Eyerklaren, auch mit dem übrigen gut ver- 
rührt ; ziehet dann den Teig fo fein als möglich aus, 
ftreicht die Fülle mit einem Meffer ganz gleich darauf, 
rollt fie zuſammen, gibt fie in ein mit Butter be- 
ftrichenes Tortenblatt oder Rein, beftreicht fie mit 
Butter, befäet fie mit geftogenen Zucker, und bäckt 
fie ſchön. Wenn die Strudel gebacken iſt, ‚gibt man 
fie fogfeich zur Tafel, weil fie fonft leicht zufammen 
fallt. 


364. Mark Strudel. 


Der Strudelteig wird gemacht wie Nro 35% ‚und 
fein ausgezogen, wenn er abgetrocknet ift, mit But⸗ 
ter beftrichen ; dann werden 6 Loth fein geftoßener 
Zuder mit ſechs Eyerdötter gut abgetrichen, ein 
viertel Pfund fein gewürfelt gefchnittenes Mark ‚wos 
von man die Fleinen Beinerln forgfältig davon weg— 
nehmen muß, nebit vier Loth klein gefchnittenen Cit⸗ 
ronat darunter gerührt, zulezt von drey Eyerflarn der 
Schnee darein vermengt;! freichtdann die Fülle auf 
den Strudelteig, rollt fie zufammen , gibt fieauf eine 
mit Butter beſtrichene Schüffel, ein wenig Obers 
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darauf, läßt die Strudel dann in Ofen ſchön baden; 
* wenn fie gebaden ift, wird fie mit Zuder beftreut 
zur Tafel: gegeben. 


565. Milchrahm Strudel. 


Man macht den Gtrudelteig wie Nro 355, treibt 
dann vier Loth Wutter pfiaumig ab, fchlägt ein gans 
zes Ey und drey Dötter, jedes gut verrührt hinein’ / 
ein Geitel Milchrahm und von drey Eyerklarn, 
den feiten Schnee auch darein gerührt, zieht dann den 
Teig fein aus, ftreicht die Füle darauf, wie auch 
ein viertel Pfund länglicht gefchnittene Zibeben, wos 
von Die Kerne ausgelöfet wurden ‚dann von einen 
mürben Kipfel die fein geriebenen Bröfeln darauf, 
rollt fie zufammen, beftreicht eine flache Rein mit | 
Butter, gibt die Strudel hinein beſtreicht fie mit: 
der abgetriebenen Fülle, die man dazu erübrigen muß, 
beftreuet fie mit feinen Semmelbröfeln , gibt oben 
und unten Sluth, und bäckt fis fchön. Wenn manifie 

zur Talelgibt, kann man gezuderted Obers dazugeben. 


360, Mohn Strudel. 


Man treibt ein halbes Pfund Butter pflaumig 
ab, fchlägt acht Eyerdötter einen nad dem andern gut 
verrübrt hinein, gibt dann einen Löffelvoll geſtoße⸗ 
nen Zuder, drey viertel Geitel Oberd, und brey 
Löffelvoll gute Germ, etwas Salz, und eine Halbe 
Mehl dazu; vermengt dieß alles gut, fchlägt den 


Zeig recht fein ab, und läßt ihn dann ein wenig 
gehen. Zur Fülle nimmt man ein gutes halbes Geis 
tel rein geläuterted Honig, und eine Halbe fein ge; 
fioßenen Mobn dazu; fezt ihn auf ein gelindes Koh: 
Ienfeuer, und gibt fo viel Milch darauf, daß er ſich 
ftreichen läßt; auch ein kleines Stück Buiter, fein 
geftogene Vanilie, und Hein gefihnittene Limonien— 


fchalen dazu; wenn er weich genug ift, ftellt man 


ihn bey Geite, und laßt ihn auskühlen. Nimmt dann 
den Teig auf ein mit Mehl beitaubtes Bret, waltt 
- ihn Flein Fingerdid aus, ftreicht Die Fülle Meſſer— 
rücendic darauf, rot die Strudel zufammen, gibt 
fie in ein mit Butter beftricheneg, und mit feinen 
Bröfeln beftreutes Tortenblatt, läßt fie noch einmahl 


gut geben, und bädkt fie bey einer anhaltenden Hitze 


367. Reis Strudel. 


Man maht einen Teig wie Nro 355 kocht dann 
ein viertel Pfund Neis in einer Halde Milch ſchön 
weich, treibt ein viertel Pfund Butter pflaumig ab, 
rührt fünf Eyerdötter darein, und von drey GEyers 
klarn einen feften Schnee; gibt geftoßenen Zuder, 
etwas Banilie, oder Zimmt dazu, und füllt es dann 
in dem ausgezogenen Teig; rollt die Strudel zuſam⸗ 
men, und gibt fie in eine mit Butter beftrichene Rein , 
gießt ein halbes Geitel fiedended Obers darüber , 
gibt oben und unten Gluth, und bäckt fie fchön. 
Wenn man fie zur Tafel gibt, befaet man fie mit 
geftoßenen Zuder. 


BL un 
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308. Schinfen Strudel. 


Man macht einen gewöhnlichen Strudelteig,nur _ 
daf etwas Butter in dem Teig genohmen wird, um 
ibn mürbe zu machen; man läßt ihn dann, wenn er 
gut abgearbeitet ift, mit einem warmen. Tuche bes 
dedt, eine Weile raften. Indeſſen fchneidet man ein 
Stück magers Schinken Elein zufammen, ziehet den 
Teig fein aus, beftreicht ihn mit zerlaffenen Butter, 
fprudelt zwey ganze Eyer in einem halben: Geitel 
Milhrahm aut ab, begießt den Teig damit, und 
reicht ihn anfallen Geiten gleich auseinander, ſtreuet 
die Schinken darauf, rollt fie oder zufammen , gibt 
fie in eine mit Butter beftrichene Nein, beftreicht die 
Strudel mit zerlaffenen Butter, und bädt fie ſchön. 


369. Tyroler Strudel. 


Man macht einen Butterteig wie Nro 266, walkt 
ihn mehr in die Länge als Breite, ſo wie einen Nu— 
delteig aus; ſchwellt und ſtoßt ein halbes Pfund 

andeln fein, dann wird auch eben fo viel Zuger 
fein aeftoßen, von einer Pomeranze, oder Limonie 
die Schale klein geſchnitten; gibt dieß alles in einem 
Meidling , zwey ganze Eyer, und vier Dötter dazu; 
rührt es eine halbe Gtunde, damit’ es recht pflaus 
mig wird. Gibt ed auf den Butterteig, ffreicht es 
mit einem Meſſer auseinander, befäet es mit zwey 
Loth Flein gefchnittenen Citronat, rollt dann die 
Strudel loder zuſammen, gibt fie in ein mit But: 
ter beſtrichenes Tortenblatt, beftreicht fie mit Eyerz 
ar, und bäckt fie bey einer anhaltenden Hige. 


320. Weichſel Strudel. 


Man macht einen Gtrubdelteig wie Rro 355, 
zur File nimmt man zwey Halbe fchöne reife Weich 
fein , löfet die Kerne Davon aus, und überdünftet fie 
ein wenig, feihet den Saft davon ab, und läßt fie 
ausfühlen. Dann floßt man ein viertel Pfund Manz 
dein gröblich zufammen ſtoßt auch ein viertel Pfund 
Zucker, reiht ein mürbes Kipfel zu Bröfeln, und die 
Schale von einer Limonie Klein gefchnitten, mengt 
dieß alles durcheinander. Ziehet dann den Teig fein 
aus, beftreicht ihn mit zerlaffenen Butter, gibt die 
MWeichfeln gleichförmig darauf, dann auch das Uebrige 
Darauf geftreut, rolt fie loder zufammen, gibt fie 
in ein mit Butter beftrichenes Tortenblatt, beftreicht 
fie oben mit Butter, und gibt fie in dem Dfen. 


371. Zwetſchgen Strudel. 


Es wird ein Streudeltelg wie Nro 355 gemacht. 
Dann nimmt man fünf u. dreißig frifche , reife Zwetſch⸗ 
gen, fchneidet fie fammt der Scale in dünne Rins 
geln, ſtoßt vier Loth Mandeln, ſechs Loth Zuder, 
und ein wenig Zimmt; ſchneidet von einer Limonie 
die Schale Hein, und auch ein mürbes Kipfel wird 
zu Bröfeln gerieben. Dann zieht man den Tein fein 
aus, beftreicht ihn mit zerlafienen Butter, und ein 
wenig Milchrahm, ftreuet die Zwetfchgen und auch 
Das übrige darauf, rollt fie Toder zufammen, und 
gibt fie in eine mit Butter beftrichene Nein , beftreicht 
fig oben mit Butter, gibt oben, und unten Gluth, 


und bäckt fie ſchön; wenn fie ausgebackon iſt, gibt 
man ſie mit Zucker beſtreut zur Tafel. 


Gemiſchte Mehlſpeiſen. 
372. Aepfeln mit Krem. 


Man ſchält und ſchneidet ſechs bis acht Renette 
oder Maſchanzker Aepfeln in feine Spalten, gibt ſie 
in eine tiefe porzellänene Schale, zuckert fie gut; rührt 
dann fünf Löffelvoll Mehl mit fünf Eyerdötter ‚vier 
Löffelvoll geftoßenen Zuder, und einen großen Geiter 
Milch fein ab, fert ed auf die Gluth, und rührt eg 
beitändig , bis es zu einem Koche wird; wenn es bins 
länglich verfotten hat, gießt man es fiber die Aep⸗ 
feln, und bäckt es im Ofen. Indeſſen wird von 
acht Eyern das Klare zu einen feſten Schnee gefihlas 
. gen, der aber fo feft feyn muß, daß er gar keine 
wäflerichten Theile bat; ftoßt dann ein viertel Pfund 
Zucker, mit einem balben Duintel Vanilie fein, 
mengt e8 mit der Rutte unter dein Schnee, und rich⸗ 
tet es zu einem hohen Berg, auf Die aus dem Dfen 
berausgenohmene Mehlfpeiße; minder «8 mit einem 
Kaffeelöffel in Form’ eines Schneckens, befäct es 
ſtark mit fein neftoßenem Zucker, und ziert es mit, 
eingefottenen ganzen Weichfeln, gibt es wieder in 
dem abgekühlten Ofen, wo es fo lange bleibt, big 
der Schnee fteif wird „doch darf er nicht braun werden · 


373. Aepfelſpeis auf andere Art. 


Man reibt von einem weiffen Hausbrot feine Bro⸗ 
feln , befeuchtet fig mit guten Wein, gibt einige Löf⸗ 


— 010 — 


felvoll geftoßenen Zucker darunter. Beſtreicht ein Rafts 
rol mit Butter, gibt Fingerdid von den angefeuchtes 
ten Bröfeln darein, belegt fie mit kleinen Stückchen 
Butter, dann von guten Aepfeln fein gefchnittene 
Spalten darauf,endlich Mein gefchnittene Zibeben , 
Mandeln, Limonienfhalen, Weinberln, und etwas 
aeftoßenen Zimmt; dann wieder Bröfeln mit Wein 

befeuchtet, Butterſtückchen, Acpfeln , Zibeben, Mans 
deln, Limonienfihalen, Weinberin , und Zimmt; und 
fo fort, bis das Kaftrol vol ift: Dann gibt man es 
in dem Dfen, und bädt es durch drey viertel Stun⸗ 
de. Wenn es ausgebaden ift, ftürzt man es auf eine 
Schüſſel, und beftreut es mit Zuder. 


374. Mehlipeis mit Aepfeln. : 


Man nimmt fünfzehn Mafchanzker, oder auch 
acht Stück andere große Aepfeln, doch ſolche, die keis 
nen füßen , oder weichlichen Gefhmad haben, fchält 
und fchneidet fie recht fein, läßt fie dann mit Zuder 
und ein wenig Wein gelinde dünſten, daß fie etwa 
weich werden ; dann ſchwellt und ftoßt man vier Lot 
Mandeln ‚, vier Loth Zuder, und vier Loth Zitronat 
werden Fein gefchnitten ‚ auch eine halbe Semmel zu 
Bröfeln gerieben zrührt dieß alles, nebft vier Eyerdötter 
gut durcheinander , fehlägt von vier Eyerklarn einen 
feiten Schnee, und gibt ihn auch darunter. Beftreicht 
Dann ein Kaftrol mit Butter, befäet es mit feinen 
Semmelbröſeln, füllt das Ahgerührte hinein, aibt es 
in dem Ofen, und bäckt es durch drey viertel Gtuns 
de; ſtürtzt es dann auf eine Schüffel, und gibt es 

„ mit Zucker beftreut zur Tafel. - 
. — 375. Mehl⸗ 


‚375. Mehlſpeis von Aepfeln mit Kindskoch. 


Man macht von einem Seitel Milch ein dickes 
Kindskoch; treibet drey Loth Butter pflaumig ab; 
gibt das ausgekühlte Koch, dann ſechs Eyerdötter, 
jeden gut verrührt darein, wie auch vier Loth geftos 
genen Zuder, von einer. Limonie die Hein gefchnittene 
Schale, und zulegt vonden vier Eyerflaren den feſten 
Schnee dazu. Schält dann ſechs Maſchanzker Aepfeln, 
ſchneidet Heine länglichte Stückchen davon, mengt fie 
in dag abgetriebene Koch, beftreicht ein Zortenblatt 
mit Butter, befäct e8 mit feinen‘ Gemmelbröfeln, 
gibt dag Abgetriebene hinein, und baͤckt ed in einem 
warmen Ofen; gibt «8 auf eine Saäffe, und beſtreut 
es mit Zucker. 


376. Gebackene Aepfelſpeiſe. 


Man nimmt acht ſchöne Maſchanzker Aepfeln, 
ſchälet fie, und ſchneidet dünne Scheiben davon, keh—⸗ 
vet dieſe in Mehl um, und bäckt fie ſchön gelb aus 
ven Schmalze; beftreicht dann eine Reifſchüſſel mit 
Butter, gibt die ausgebackenen Aepfeln darein, das 
zwifchen kleine Weinberln, SLimonienfcalen, und 
geftoßenen Zuder und Zimmt; fprudelt dann ein hal⸗ 
bes Geitel Obers, mit vier Eyerdötter gut ab, gießt 
es über die Aepfeln, und bäckt es ſchön. Gibt ed mit 
geſtoßenen Zucker beſäet zur. Tafel. 


577. Gebackene Amuletten mit Xepfeln gefüllt. 


Man bäckt von einem Seitel Mil feine Amus 


letten, oder die fogenanten Fritaten; ; nimmt dann 
Neueſtes Kochbuch. 16 
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müche fäuerliche Aepfeln, fchalt, und ſchneidet fie 
in dünne Spalten, ſtellt fie auf die Gluth, und läßt 
fie dünften; gibt fo viel Zucker hinein, daß fie ſüß 
genug werden, wie auch von einer Limonie die klein 
gefchnittene Schale dazu, nimmt fie vom Feuer weg, 
und läßt fie auskühlen. Dann werden vier Loth Mans 
deln nefchwellt, und ſammt vier Loth Zibeben, wos 
von die Kerne ausgelößt werden, länglicht fein ges 
ſchnitten, und mit den Aepfeln vermengt; füllt dann 
Die Amuletten Damit, nemlih: man gibt auf jede 
Amulette,. einen Theil der Zülle , ftrcicht fie mit einem 
Meſſer auseinander , rollt fie dann zuſammen, fehneis 
det fie in der Mitte durch, wie auch das zweyte un? 
gleiche Ende davon weg, tundt fie dann in abgefchlar 
gene Eyer, widelt fie in feine Semmelbröfeln, und 
badt fie ſchön gelb aus dem Gchmalze; beftreut fie 
mit Zuder , und gibt fie zur Tafel. 


378. Amuletten mit Zwetfchgen gefüllt. 


Man macht von einem großen Ceitel Milch und 
drey Eyern einen Amuletten Teig, badt die mus 
letten ſchön dünne; wenn man damit fertig iſt, füllt 
man felbe ganz dünne mit eingefottenen Zwetfchgen , 
rollt fie dann zufammen, fehneidet fie im der Mitte 
entzwey , wie auch Das ungleiche Ende von der Ceite 
davon weg; gibt auf eine Schüffel etwas Butter und 
guten Milchrahm, legt Dann eine Lage von den ge: 
füllten Amuletten, fternartig auf dem Boden der 
Schüffel, dann wieder etwas Milchrahm, und aber; 
mahls einen Theil der Amuletten, und fo fort bis alle 


wi 
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geordnet find; zuletzt gibt man noch etwas Milchrahm 
und Eleine Butterftückchen darauf, befäct fie mit feiz 
nen Gemmelbröfeln, gibt unten. und oben Gluth, 
läßt fie etwas auflochen, und gibt fie mit Zucker ber 
fireut zur Tafel... 


379. Bisfuit Nudeln. 


Man treibt ein: halbes Pfund Butter pflaumig 
ab, dann vier ganze Eyerund vier Dötter, eines nach 
dem andern hinein gerührt, gibt auch: ſechs Löffelvoll 
Milchrahm, vier Löffelvoll geftoßenen Zucker, drey 
Löffel gute Germ, und ein Pfund Mehl, nebſt etwas 
Salz dazu; macht einen Teig davon, und wenn ſel— 
ber fein abgeſchlagen iſt, walkt man ihn Fingerdick 
aus, drückt mit den gehörigen Model die Form aus, 
legt fie in eine mit guten Schmalz beſtrichene Pfanne, 
läßt fie an einen warmen Orte geben, beftreicht fie 
dann mit zerlaffenen Butter, und bädt fie ganz langs 
fam ; bevor man fie zur Tafel.gibt, richtet man fie 
heiß auf eine Schüffel, und gießt etwas Obers und 
reifchen Butter warm darauf. . | 


580. Eingetrapftes mit Banilie: Krem. 


| 5 

Man macht von fieben Eyerdötter ein Dünneg Cine 
getrapftes, läßt eine Halbe Obers fiedend werden, 
gibt ein Stück Zucker, und etwas geſtoßene Vani— 
lie hinein; wenn es ſiedet, wird das Eingetrapfte 
fein hinein gekocht, einige Augenblicke aufgeſotten, 
und mit den Faumlöffel heraus genohmen. Wenn al— 
les auf dieſe Art gekocht iſt, wird es auf eine tiefe 
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Shüffel hoch aufgerichtet, und nad) jeder Lage, mit 
Zucker, Banilie, und fein geſtoßenen Mandeln befäct. 
Dben wird es mit geftiftelt gefchnittenen Mandeln ges 
ſpickt, und wieder mit geftogenen Zuder beſäet. Gibt 
dann oben und unten Gluth, unten aber weniger alg 
oben, wo es ſchön braunlicht werden muß. Wenn es 
gebacken ift, kömmt um Dem Rand der Gchüffel ein 
Vanilie-Krem. 


381. Franzöſiſche Butternudeln. 


Man nimmt eine Halbe feines Mehl auf ein 
Bret, ſchneidet vier Loth Butter in dünne Blätter 
hinein, arbeitet es mit dem Walker gut ab, ſalzet 
es, und macht mit vier Eyer, einen Eßlöffelvoll 
Milchrahm, und etwas Wein, den Teig aber nicht 
zu feſt an; arbeitet ihn gut ab, und macht Schupf—⸗ 
nudeln davon, kocht fie im Obers aus, und läßt fie 
auskühlen. Treibt dann fieben Loth Butter pflaumig 
ab, fchlägt vier ganze Eyer, eined nach dem andera 
gut verrührt hinein, gibt die Nudeln nebft ſechs Loth 
geftoßenen Zucker und Banilie dazu, rührt alles 
gut untereinander; beftreicht ein Kaftrol mit But⸗ 
ter, füllt die Nudeln hinein, und gibt fie in dem Dunft. 


382. Fleckchen mit Krebsbutter und Milchrahm. 


Man macht von zwey Eyern einen Nudelteig, 
walkt ihn ſchön dünn aus, und macht mit den Krap⸗ 
fenräbchen Fleekchen davon; fiedet felbe im Salzwaſ⸗ 
fer, und feibet fie ab- Dann läßt man etwas Krebs⸗ 
butter warm werden, gibt die Fleckchen hinein, rührt 


fie gut durcheinander‘, gibt fie auf eine mit etwas 
Krebsbutter beftrichene Schüffel. Dann ſchlägt man 
drey Eyerdötter in ein halbes Geitel Milchrahm , 
gibt vier Löffelvoll Krebsbutter dazu, fprudelt eg 
gut durcheinander ab, fchneidet die Krebsfchweiferin 
gewürfelt , fireut fie auf die Fleckchen, nieht den. 
Milchrahm darauf, ſtellt fie auf einen Dreyfuß ‚gibt 
oben und unten Gluth ‚ und läßt fie eing viertel Stunde 
backen. 


383. Krebs Wuͤrſteln. 


Man bäckt die gewöhnlichen Eyerfleckchen, und 
wenn ſelbe ausgekühlt ſind, ſchneidet man jedes Fleck⸗ 
chen Davon in mehrere Theile, ſo, das die Würſteln 
fingerlang werden. Dann macht man eine Fülle von 
überſottenen Spargelköpfchen, gedünſten Maurachen, 
Krebsſchweiferln, einen gezupften Hechten ſammt Le⸗ 
ber, ſchneidet dies alles klein zuſammen; läßt etwas 
Krebsbutter warm werden, gibt ein klein wenig Mehl, 
und dann das Geſchnittene hinein, läßt es etwas 
dünſten, gibt dann ein ganzes Ey und einen Dotter 
dazu, rührt es gut durcheinander, nimmt es ſogleich 
vom Feuer weg, und läßt es etwas auskühlen; ſtreicht 
es dann Meſſerrücken dick auf die geſchnittenen Fleck⸗ 
chen, rollt fie zuſammen, und legt fie in ſchöner 
Ordnung in ein mit Butter beſtrichenes Kaſtrol. Eine 
halbe Stunde vor dem Anrichten gießt man etwas 
Obers darauf, gibt oben und unten Gluth, und 
bäckt es ſchön. Man kann es auch mit faſchirten 
Maurachen zieren. 
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384. Mehlfpeis von geriebenen Gerftel. 


Man macht von zwey Eyer ein geriebıned Gers 
ſtel, kocht felbes in einer Halbe Milch, wenn es did, 
und gut ausgelocht iſt, ftellt man c8 vom Feuer weg , 
und läßt es auskühlen. Dann treibt man ein vier— 
tel Pfund Butter pflaumig ab, gibt das ausgefühlte 
Gerftel hinein, dann auch ſechs Eyerdötter gut das 
rein verrührt, wie auch ein viertel Pfund geftoßenen 
Zuder , und von einer Limonie die Klein gefchnittes 
ne Schale dazu, rührt ed eine halbe Stunde; zus 
Icgt gibt man auch von drey Eyerflaren einen feften 
Schnee dazu; maht von einem Dotter. feine Furze 
Nudeln, , beftreicht ein Kaftrol mit Butter, beftreut 
es mit den Nudeln, füllt das abgetrichene Gerftef 
hinein, und badt es langſam eine halbe Stunde; 
gibt es dann'mit Zucker beitreut zur Tafel. 


3585. Milchrahm Nockerln mit Kreböfchweifer!n. 


Man treibt vier Loth Butter pflaumig ab ‚fchlänt 
vier Eyer nach und nach hinein, gibt auch vier Löf⸗ 
felvon Milhrabm, etwas Galz, und ſoviel Mehl 
Dazu, daB fie die gehörige Feſte bekommen. Läßt 
eine Halbe Milch fiedend werden, legt die Noderl 
mit einem Eßlöffel ein, und läßt fie aus kochen; nimmt 
fie dann heraus, gibt fie auf eine mit etwas Butter 
befirihene Schüffel, gibt inzwifchen Krebsſchwei⸗ 
ferln, Zuder, und etwas Milchrahm; ganz oben 
gibt man abermals Krebsſchweiferln zierlich darauf; 
daun oben und unten. Gluth, dag fie ſchön ramlicht 
werden. | 
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386. Aufgeloffene Milchrahm Nocerht. 


Mann nimmt ein Geitel Milchrahm, und fechg 
aanze Eyer, rührt es gut ab, Dann etwas 
mehr als ein halbes Pfund Mehl, falzt es, und 
macht mit dem Milchrabm und Eyern den Nockerl⸗ 
teig an; läßt in einer Rein zwey Halbe Milch fie 
dend werden, fihlägt mit einem Eflöffel die Nockerl 
hinein , läßt fie darin auskochen; nimmt fie dann mit 
einen Backlöffel heraus, Damit fie ſchön ganz bleis 
ben , beftreicht eine Schüffel mit Butter, beſäet fie 
mit feinen Semmelbröfeln , gibt die Nockerln darauf, 
befäet fie oben wieder mit Gemmelbröfeln , begießt 
fie mit zerlaffenen Butter , gibt unten und oben Gluth , 
und läßt fie ſchön gelb werden, Man gibt fie dann 
mit Zuder beftreut zur Tafel. 


387. Gebräunte Noderl in der Mild. 


Man treibt ein Stück Butter, in der Größe- wie 


zwey Eyer pflaumig ab, rührt zwey ganze. Eyer und 


Drey Dotter nach und nach hinein, falzet e8 und gibt 
fo viel Mehl hincin, als nöthig tft, den Teig zus 
famm zu halten, doch darf er nicht zu feft werden ; 
läßt eine Halbe Obers fiedend werden, gibt etwas 
Zuder darein, und legt die Nockerln mit einem Eß⸗ 
Löffel in gleicher Größe ein. Wenn felbe ſchon außs 
gekocht find , nimmt mansfie heraus, gibt fie in eine 
porzelänene tiefe Schüffel, oder Kaftrol, nimmt dann 
in einem Eleinen Zopf vier Eyerdötter, etwas geftos 
Genen Zuder und Vanilie, gibt das Obers dazu, 


ſprudelt es gut ab, und gieht ed über die Nockerl. 
Gibt ein wenig Gluth darunter, oben aber etwas 
mehr, Damit die Nockerl gebräunt werden, und dag 
Obers ſich dicklicht einkochet. Gibt fie dann ſammt 
der Schüſſel oder Kaſtrol mit Zucker beſtreut zur Tafel. 


388. Salzburger Nockerl. 


Man ſezt in einem Kaſtrol oder Rein, ein Sei⸗ 
tel Obers auf, und gibt ein Loth; Butter darein; 
wenn es kochet, fo rührt man fo viel Mehl darein , 
bis e8 ein fefter Brandteig wird, rührt dann, da 
der Teig noch warm it, ſechs Eyerdötter und von 
drey Eyern, die Klar zu Schnee geſchlagen, daruns 
ter, auch ein wenig Galz, zwey Loth geftoßenen 
Zucker, und etwas Vanilie, und rührt Dies alles gut 
ab. Dann fezt man wieder ein Geitel Obers auf die 
Gluth, und fchlägt, wenn es kocht, lauter kleine 
Nockerln in der Größe einer Hafelnuß darein; wenn 
eine Lage gekocht ift, fo nimmt man dieſe heraus, 
gibt fie aufeine Schüffel , bebalt fie warm ‚ legt dann 
wieder andere ein, und fahrt fo fort, bis. alle eins 
gekocht, und fertig ſind; dann fchlägt man ſechs Ey: 
erdotter in einem Topfe, gibt etwas kaltes Obers dazu , 
fprudelt es gut ab, gibt auh das noch übrig ge: 
bliebene Obers, worin die Nockerln ausgefoht wur; 
den , und zulegt noch Zucker und Vanilie dazu ; fprudelt 
es beſtändig, bis es dicklicht wird, gibt es über die 
Nockerln, ftelt fie noch ein wenig auf die Gluth, 
und gibt fie dann mit Zucker beftreut zur Tafel. 


589, Abgetriebenes Nudelpfanzel. 


. Man macht von einer Halbe, und einen Seitel 
Mehl, einen Rudelteig, walft ibn fein aus, ‚und 
fhneidet Die Nudeln kurz und gleich; kocht fie im 
Salzwaſſer, und ſchmalzt fie ein Elein wenig mit But⸗ 
ter ab. Dann wird ein halbes Pfund Butter pflaus 
mig abgetrieben ‚zehn Eyerdötter ‚jeden gut hinein verz 
rührt, gibt dann die Nudeln, dann fo viel Zuder, daß 
ed für genug dit, und zulezt von fünf Eyerflar , den 
feiten Schnee dazu, mengt alle gut untereinander 3 
beftreicht ein Kaſtrol mit Butter, befäet es mit feis 
nen Semmelbröfeln, gibt die Hälfte von den ab— 
getriebenen Nudeln darein, füllt fie mit Marillen: 
falfen, gibt den andern Theil der Nudeln darauf’ 
gibt unten und oben Gluth, oder bädt fie im Dfen 
ganz langſam; ſtürzt fie auf eine Schüffel, und gibt 
fie mit Zuder beftreut zur Tafel. 


300. Faſchirte Nudeln. 


Man läßt in einer Rein drey Seitel Milch fies 
dend werden, macht von drey Eyern kurze Nudeln, 
kocht fie in die ſiedende Milch, läßt fie darin, aus 
kochen, und ausküblen. Beſtreicht eine Schüffel mit 
Milchrahm, legt einige Stückchen Krebsbutter, wie 
auch gefchnittene Krebsfchweiferin darein treibt cin 
Stückchen Kreböbutter, in. der Größe eines halben 
Eyes etwas ab, rührt eine in Mitch geweichte Sem⸗ 
melſchmollen, nebft KreböfchweiferIn darunter, gibt 
Die Hälfte von den Nudeln auf die Schüffel, gibt 


das Abgetriebene darauf, und dann den andern Theil 
der Nudeln, gibt wieder etwag Krebshutter darauf, 
Dann oben und unten Sluth‘, und läßt es ſchön aus: 
baden. Wenn «8 gebaden iſt, gibt man es mit Zu- 
der beftreut zur Tafel. Ä 


591. Nudel Pfanzel. 


Es wird von einem großen Geitel Mehl, einem 
Banzen Ey, und zwey Dötter, ein gewöhnlicher Ru: 
Delteig gemacht, ausgewalkt, und bteite Nudeln das 
von gefchnitten, und felbe in Drey Geitel Dberg, 
wenn es fiedet, eingekocht, nebſt ſechs Loth fein ge⸗ 
ſtoßenen Mandeln, Zucker, und etwas Vanilie, ſo 
lange gekocht, bis die Milch ganz eingeſotten iſt. Gibt 
ſie dann auf ein mit Butter beſtrichenes Blech, ſtreichet 
ſie gleich, Fingerdick auseinander ‚und läßt fie aus: 
Fühlen; ftürzt fie dann auf ein mit Mehl beſtaubtes 
Bret, fliht mit einen Kleinen Krapfenfteher Kra— 
pfeln daraus, tunkt fe dann in abgefchlagene Eye, 
wickelt fie in halh Mehl, und halb GSemmelbröfeln, 
und bäckt fie fchön geld aus dem Schmalze; wenn 
man fie zur Tafel gibt, beffreuet man fie mit Zuger 
und Banifie 


592. Reis Schmarrn. 


Cin balbes Pfund Reis wird rein geklaubt, ge⸗ 
waſchen, und in zwey Halbe Milch nicht gar zu weich 
gekocht; dann treibt man ein Stück Butter in der 
Größe wie drey Eyer pflaumig ab, rührt vier ganze 
Eyer, und vier Dötter nach und nach hinein, wie 


mi auch den ausgekühlten Reis dazu, dann darf es aber 
dun nicht mehr ſtark gerührt werden, Damit der Reis 
hin ganz bleibet; beftreigt dann eine Rein mit Butter, 
mt; füllt den abgetriebenen Reis hinein, gibt unten 
und oben Gluth, und läßt ihn ſchön braungelb wer⸗ 
den, zerftogt ihn dann mit einem Nudelſcheiferl, und 
gibt ihn mit Zuder und Zimmt heitreut zur Tafel. 


= 395. Keiswandeln im Butterteig. 
Un! 
1 Man kocht ein viertel Pfund Reis in einer 


ei Halbe guten Milch, gidt fünf Loth geſtoßene Man⸗ 
in? deln dazu, laäßt fie etwas mitkochen, ftellt ihn dann 
iii wenn der Reis weich genugift, vom Feuer weg, und 
6 läßt ihn auskühlen. Dann treibt man ein Stück Yuts 
it. wer pflaumig ab, gibt den Neid hinein, veibt ſechs 
we goth Zuder auf der Schale einer Pomeranze ab, gibt 
hi diefen Zucer auch dazu, rührt ed recht pflaumig ab, 
7 und gibt während des Rührens ein ganzes Ey, und 
" vier Dötter hinein. Macht dann einen Butterteig 
ID gie er Neo 267, zu finden iſt, walkt ihn wie einen 
N Nudelteig aus; nimmt lange flache Wandeln, fütz 
“tert fie mit dem Butterteig ſchön glatt aus, daß er 
“aber Keine Falten macht, gibt in jedes von den abs 
getriebenen Reis hinein, deckt es mit. Teig iu ‚ und 
bäckt fie ſchön. 


394. Scheitterhanfen- 


Man nimmt mürbe Kipfeln, ſchneidet ſie in läng⸗ 
lichte Stücke, und befeuchtet ſie mit Obers; dann 
beſtreicht man ein porzelänernes Kaſtrol mit Butter, 


befaet es mit Elein gefchnittenen Mandeln, gibeben, 
Weinberln, geftoßenen Zucker und Vanilie; dann 
kommt wieder eine Lage von den geweichten Kipfeln, 
welche ebenfalls mit obigen beftreut werden müffen ; 
auf dieſe Weife fährt man fort, big dag Kaftrol vol 
ift; Dann nimmt man ein halbes Geitel gutes Obers, 
welches mit drey Eyerdötter, Zuder, und Banilie 
abgefprudelt, und über den Gcheitterhaufen gegoßen 
wird , gibt dann oben und unten Glutb, und laßt es 
ſchön ausbaden. 


305. Welſche SPolenta. 


Man nimmt das Dazu beftimmte Polenta oder 
Gugurutz Mehl; fegt in einer Pfanne drey Halbe ges 
ſalzenes Waſſer auf das Feuer; wenn e8 fieder kocht 
man von diefem Mehl, welches einen Gries ähnlich, 
aber gelblicht ift, fo viel ein, daß es ein recht Dicker 


Teig wird, arbeitet Diefen Teig, mit einem Löffel fo 
fein als möglich ab, legt ibn fodann auf ein Bret R 


heraus, und formirt ihn zu einem runden Ballen; 
fhlägt ihn in eine Serviette, und läßt ihn eine Stunde 
fteben. Dann nimmt man einen ſtarken Zwirnsfaden, 
fhneidet damit Mefferrüden dicke Scheiben, oder 
Schnitten herab, beftreicht ein Kaftrol di mit Butz 
‚ter, beſäet fie mit geriebenen Parmafankäß gibt im⸗ 
mer eine Schnitte der Polenta, und wieder eine Rage 
‚geriebenen Käß, und Elein gezupfte Stückchen Butter 
hinein, und fo fahre man fort, big alles eingefchich- 


tet, und die legte Lage mit Käſe bedeckt ift; dann . 


hädt man es bey einer- ſtarken Hitze, eine Stunde 
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Tang. Bey dem Anrichten, feihet man die Fette rein 
- ab, macht das Gebackene mit einem Meffer ringg her⸗ 
um log, ftürzt e8 heraus, und gibt es zur Tafel. 
Diefe Polenta muß lichtbraun ausfehen,, und einer 
ſche Krufte befommen. 


396. Erdäpfel Polenta- 


Zuerfi macht man einen Erdäpfel Puding mit 
Schincken nach Nro 288. Wenn er ausgeſotten und 
abgekühlt iſt, fo ſchneidet man auf dieſelbe Art Schnite 
ten oder Scheiben davon ‚ richtet die Polenta wie Die 
vorige mit Käß und Butter ein, und bädt fie auf 
dieſelbe Weife. 


397. Welſchen Reis. 


Man wäfcht ein Pfund fchönen weiffen Karoliner 
Reis, und kocht ihn im Waſſer fo lange, big die 
Körner ganz groß, und leicht zu zerdrücken find ; ſo⸗ 
„dann feihet man das frhleimigte Waſſer davon ab, 
ſchwemmt ihn noch einigemahl mit Falten Waffer aus, 
bis das Waſſer nicht ‚mehr weiß wird, und feis 
het ibn dann gut ab. Bor dem Anrichten wird Der 
Reis in eine Rein mit ein viertel Pfund Butter ge⸗ 
than, geſalzen, und gepfeffert auf die Gluth geſtellt. 
Wenn er heiß iſt, gibt man ein halbes Pfund gerie⸗ 
benen Parmafan käß darein, und läßt ihn ein wenig 
aufdünften, wenn nun der Käß ſich fpinnt, richtet 
man den Reis auf eine Schüffel, gibt noch etwas heis 
Ben Butter Darüber, und dann zur Tafel. 
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398. Welſche Maccaroni. 


Dieſe find von Nudelteig in der Form einen klei⸗ 
nen hohlen Röhre. Die Reapolitanifchen find zum fols 
genden Gebrauch am beften: Man kocht fie im Salz⸗ 
waſſer fo lange, bis fie weich find, kühlt fie im kal⸗ 
ten Waſſer ab, und feihet fie gut aus; gibt fie dann 
in eine Rein, nimmt auf ein Pfund Maccaroni ein 
viertel Pfund Butter, ein viertel Pfund Parmafan 
käß, und etwas geftoßenen Zimmt. Wibrigens verfährt 
man damit, wie mit dem Reid. 


399. Maccaroni mit HAB und Fleifch. 


Man kocht von den Maccaroni, wie vorhin ges 
meldet, nur ein halbes Pfund, bat man ein Stück 
übriggebliebenes Boeuf a la mode-Fleiſch, nebft 
einer Soße davon, fo beftreicht man eine Schüffel mit 
Butter, fchneidet Das Fleiſch zu Fleinen langen Schnit⸗ 
ten, gibt dann eine Lage Maccaronen, und eine Lage 
Sleifch und Butter Dazwifchen. Zulezt, wenn alles— 
eingelegt ift, gibt man eine Fleine Soße von dem 
Bocuf a la mode darüber, beftreut es noch einmahl 
mit Käß, läßt es eine viertel Stunde lang auf der 
Gluth auflochen, und gibt es dann zur Tafel. 


Bierte Abtheilung. 
Fünfter Abſchnitt. 


Aus dem Schmalze gebackene 
Mehlſpeiſen. 


400. Brand-Teig. 


In eine Halbe kochende Milch, wird während 
des Kochens drey Loth Zucker, und drey Loth Butter 
hinein gelegt, dann drey viertel Pfund feines trocke— 
ne3 Mehl , unter beftändigen Rühren, eingekocht, und 
fo anhaltend fort gerührt, big der Teig feſt gewors 
den, und fih vom Kaftrol und Löffel ablößet. Man 
‚nimmt ihn dann vom Feuer weg, und läßt ihn auge 
fühlen ; dann etwas gefalzen, ſechs big acht ganze 
Eyer bineingefchlagen, immer gut verrührt, fo, big 
der Teig ganz fein abgerührt, weich geworden, und _ 
ein gelbes Anſehen befommen hat: Dann wird der 
Teig in die dazu gehorige Sprige gefüllt, und in hei— 
fen Schmalze, ſchön dunckelgelb ausgebaden ; aufein 
Sieb gelegt, von Der Fette gereiniget, auf die Schüſ— 
fel geordnet, und gut mit Zuder beftreut. Bon dem 
nemlichen Teige kann man aud die Schüſſelkrapfen 
‚baden, nur daß die Sprigen verſchieden find, der 
Teig wird auf ebendiefelbe Art zubereitet, doch wird 
um etwas Zuder mehr, aber um drey Ener weniger 
dazu genohmen, weil der Teigetwag fefler feyn muß 
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Nimmt ihn dannauf ein mit Mehl beftaubtes Brett, 
und macht entweder lange Etrigeln, oder Feine run- 
de Krapfeln davon, beftreicht fie mit Eyerflar, und 
bädt fie in einem warmen Ofen; wenn der Teig ſchon 
zur Hälfte ausgebaden iſt, werden fie heraus genob: 
men noch einmabl mit Eyerklar beftrichen, und mit 
Hein gefchnittenen Mandeln und Zuder befäet, noch 
einmahl in dem Dfen getban, und fo lange darin ge; 
laffen, bis fie gänzlich ausgebaden find. 


401. Brügel⸗Krapfen. 


Man nimmt ein halbes Pfund Mehl, ein viertel 
Seitel lauwarmes Obers und eben ſo viel gute Germ, 
auch vier Loth zerlaſſenen Butter, zwey ganze Eyer, 
und zwey Dötter, ſalzt es, ſchlägt den Teig gut ab, 
und läßt ihn geben. Wenn er hinlänglich gegangen 
tft , gibt man ihn auf ein mit Mehl beſtaubtes Bret, 
walkt ihn Elein Finger di aus, radeltzwey Gtreifen 
Singerbreit aus, beftreicht den Brügel mit Schmalz, 
laßt ihn heiß werden, windet die Gtreifen darauf, 
fo lange man den Krapfen haben will; drüdt ihn 
mit der Hand leicht darauf, dag er nicht herab fällt, 
beftreicht ihn im Braten mit etwas Butter, bratet 
ibn ſchön langfam und gelb; wenn er halb gebraten 
ift, beftreut man ihn mit Elein gefchnittenen Mans 
Deln, gibt ihn dann wieder zum Feuer, und bratet 
ihn dann vollends aus; nimmt ihn vom Brügel her⸗ 
ab, beftreur ihn mit Zucker, und bäckt dann die übrigen 
auf diefelbe Weife. | 


102. Brüs 
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402. Prügel Krapfen, kleine. 


Man nimmt ein Pfund feines Mebl, zehn Loth 
friſchen Butter, blättrig darein geſchnitten, etwas 
geſalzen, und mit dem Walker gut abgearbeitet; dann 
ein halbes Pfund Mandeln fo fein wie Mehl geftöf- 
fen, zwey Loth Zimmt, eine Heine Muskatnuß, und 
ein bald Loth Gewürznägerln ebenfalls fein geftoßen ,: 
von einer Limonie Die Schale Elein gefchnitten , vier 
Loth Zucker fein geftoßen, und gefäht; dieſes alles 
mit dem Mehle gut vermengt, nimmt ein ganzes Ey, 
und vier Dötter dazu, macht den Teig mit einem 
breiten Deffer zufammen, walft ihn Meſſerrücken dic 

aus, und radelt ihn in der Länge und Breite ab , 
wie das dazu gehörige Blech ift; richtet dad Schmalz 
in einem kleinen Topf, welches nicht zu heiß ſeyn 
darf, bindet den Teig mit einem Spagat auf dag 
Blech, läßt ihn ſchön ERRER: werden, und — 
ſie warm. 


403. Faſchings Krapfen. 


Da man dieſe Krapfen größtentheils nur im Fa⸗ 
ſching bereitet, und ſelbe überhaupt nur bey einem 
warmen Ofen gehen können, ſo iſt es beſonders 
nothwendig, das Mehl einen Tag vor dem Gebrauche 
in die Nähe eines geheizten Ofens zu ſtellen, damit 
es trocken, und lauwarm werde. Man nimmt dann 
drey viertel Pfund geſiebtes Mehl in einem Weidling, 
ſalzt es, und gibt einen Eßlöffelvoll geftofenen 
Zuder dazu; nimmt dann ein halbes Seitel lauwar⸗ 
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mes Obers, fünf Eyerdötter, drey Loth zerlaſſenes 
guted Rindſchmalz, und zwey Eflöffelvod Germ, 
fprudelt alle gut durcheinander; nimmt fo viel don 
Dem Mehle weg, ald man nöthig hat, die Krapfen 
auszumahen. Nachdem dad Dich! nicht gleiche Ei⸗ 
genfchaften bat, fo ift es beffer, etwas mehr davon 
heraus zu nehmen , Damit der Teig nicht zu feit werde; 
man kann immer noch Mehl dazu geben, wenn es 
nötbig fein follte- Geihet dann die obige Maffa durch 
ein Sieb in dem Weidling, rührt es mit dem Mehle 
fo lange ab, big fich der Teig von dem Löffel lößt, 
ſchlägt ihn dann noch einige Augenblide gut ab; «8 
iſt zu bemerken, daß der Teig nicht zu feſt werde, 
wenn er fihon etwas mühſam auszumachen ift- 
Man befäet dann dag Bret gut mit Mehl, aibt den 
Teig darauf, und walkt ihn zwey Meſſerrücken dick 
aus, taucht den Krapfenſtecher gut in Mehl ein, 
und ftiht die Krapfen damit aus; legt fie auf ein 
mit Mehl beftaubtes Tuch, ſtellt fie zu dem war⸗ 
men Dfen, und läßt fie gut neben; fie müffen noch 
einmabl fo hoch. werden, als fie beim Ausſtechen 
waren; auch darf man den Teig durchaus nicht fer 
fter machen, ald es vorgefchrieben ift, fonft werden 
fie nit ſo leicht, befommen zu viele Schmollen, 
und find weder fo gut, noch fo ſchön, ald dieſe 
Krapfen immer find. Noch ift zu bemerken, daß bey 
dem Baden das Schmalz nicht Zu heiß feyn darf, 
und dag die Nein, in der man fie bädt, fobald Die 
Krapfen eingelegt find, ſogleich zugedeckt werden 
muß, und zugededt bleibt, bis fie auf der einen 
Eeite gelbbraun find, dann aber nicht mehr. ind 
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fie dann auf benden Seiten gleich gebacken, ſo nimmt 
man fie heraus, Legt fie auf Slichpapier in einem 
Seiher, damit dag Fett ganz davon abfießt, behält 
fie warm, und gibt fie mit feinen Zucker beftreut zur 
Tafele Diefe Krapfen müfen ſchön hoch feyn, und 
in der Mitte einen weißen Neif haben. Auch Kann 
man Eingefottened nach Belieben, warm in einer Schale 
dazu geben. 


404. Abgetriebene — 


Man tteibt ein viertel Pfund Butter pflaumig 
ab, rührt ein ganzes Ey, und acht Dötter einen nach 
dem andern gut verrührt hinein, nimmt ein Seitel 
Obers, drey Eßlöffelvoll gute Germ, drey Seitel trock⸗ 
nes feines Mehl, Salz, und geſtoßenen Zucker dazu, 
rührt alles gut durcheinander, gibt den Teig auf 
ein mit Mehl beſtaubtes Bret, walkt ihn zwey Meſ⸗ 
ſerrücken dick aus, ſticht mit einem mittleren Aus— 
ſtecher die Krapfen daraus, legt in die Mitte eines 
jeden Blatteslein wenig Eingeſottenes nach Belieben, 
und dann das zweyte Blatt darauf, ſticht ſie noch 
einmahl mit dem Krapfenſtecher durh, und legt fie 
auf ein mit Mehl beftaubtes Tuch, deckt fie mit ei: 
nem reinen Tuche zu, und läßt fie gchen. Bäckt fie 
dann fchön gelbbraun aus dem Schmalze, und gibt 
fi te mit Zucker beftreut zur Tafel. 


405. Milchrahm Faſchings Krapfen. 


Man nimmt ein Seitel guten füßen Milchrahm, 
läßt ihn lauwarm werden, gibt en Everdötter / 


zwey gute Eßlöffelvoll Getm, einen Löffelvoll geſto⸗ 
Genen Zucker, und ſprudelt alles gut durcheinander. 
Nimmt daun in einem Weidling drey Seitel feines 
trocknes Mehl, ſalzt es, ſeiht die obige Maſſa hin⸗ 
ein, ſchlägt den Teig nicht zu viel ab, gibt ihn auf 
ein mit Mehl beſtaubtes Bret, walkt ihn zwey Mefr 
ſerrücken did aus, und bebandelt fie ganz auf Dies 
ſelbe Weife, wie die abgetriebenen Krapfen Nro 404. 


106. Rohr Krapfen. 


Man nimmt —— feines Mehl auf ein 
Bret, acht Loth geſtoßenen Zucker, drey Loth ge⸗ 
ſtoßene Mandeln, acht Loth Butter in dünne Blät—⸗ 
ter gefchnitten, ein wenig neftoßenen Zimmt und 
Gewürznägerla, auch ein wenig fein geftoßene Muss; 
katnuß, und von einen Limonie Die klein geſchnit⸗ 
tene Schale dazu; mengt Died alles gut untereinans 
der , ſchlägt einen Eyerbotter darein, gibt einen Eß⸗ 
löffelvoll weißen Wein dazu, macht den Teig zufams 
men, walkt ihn einen Mefferrücken die aus, rädelt 
einen Finger lange,und vier Finger breite Fleckeln 
daraus; dann nimmt man dag Rohr Krapfen Eiſen, 
bindet ein Kledel darauf, und bäckt fie ſchön eines 
nach dem andern aus heißen Schmalze; legt fie dann 
zierlich auf eine Schüffel, und beftreut fie mit Zuder: 


407. Roſen Krapfen. 
Man nimmt zwey ganze Eyer und zwey Dot⸗ 


ter, zwey Loffelvoll geſtoßenen Zucker, zwey Löffelvoll 
Milchrahm, und etwas Salz, gibt dieß alles in eis 


nem Topf, und rührt es gut untereinander s nimmt 
dann feined Mehl auf ein Bret, maht davon einen 
leichten Teig , walft davon dünne Blätter aus. Doch 
muß e3 mit Vorſicht gefchehen, damit der Teig Fein 
Koh bekömmt; legt ihn dann doppelt zufammen, und 
drückt mit, einem Roſen Model, oder in Ermangs 
lung deffen, mit einem mittleren Krapfenftecher , Blat⸗ 
teln aus, legt fünf ſolche Blatteln aufeinander, 
welhe dann den Krapfen formiren : beftreicht jedes 
Blattel in der Mitte mit etwas Eyerflar, und drüdt 
fie in der Mitte mit einem Finger feit zufammen , 
fchneidet jeden Krapfen, wenn die Blatteln mit einem 
Krapfenfteher ausgeftochen worden find, mit einem 
warmen Meffer, am Rande fünfmahl fingerbreit ein, 
Damit fich Blätter davon bilden, und bedeckt fie mit 
einem Tuche, damit fie nicht trocden werden, Bäckt 
fie dann ſchön gelb aber nicht zu heiß, und kehrt fie 
während des Backens mehrmahlen um, Damit fie eine 
oleiche Farbe bekommen; nimmt fie dann mit Vor— 
ficht heraus , und gibt fie auf Fließpapier in ein Sieb - 
Wenn jie ale auf dieſe Art gebacken find, fo gibt 
man in die Mitte eined jeden Krapfen eine ganze eins 
gefottene Weichfel, oder Nibifeln, befäct fie ganz 
wenig mit fein geftoßenen Zuder, und richtet fie ziers 
lich auf eine Schüffel. 


408. Sprig Krapfen von Mandelteig. 


Es wird ein halbes Pfund Mandeln, morunter 
einige bittere feyn müſſen, gefchwellt, und fo fein 
geſtoßen, daß fie zu einem Zeig werden, um aber dag 
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Dehlichtwerden zu verhindern, werden -fie während 
des Stoßens mit etwas Faltem Wafler befeuchtet; 
dann gibt man jie mit zwölf Loth fein geitoßenen 
Zufer, und einem ganzen Ey fammt einem Dotter in 
ein Kaftrol , oder Einfiedbeden, fezt es auf ein ſchwa⸗ 

ches Koblenfeuer, und rührt es fo lange, bis «8 fi 
vom Löffel lößet, nimmt es dann vom Feuer weg, 
und läßt es auskühlen; dann wird es Durch eine ge⸗ 
wöhnliche hiezu verwendete Sprige in heißes Schmalz 
geſpritzt, und gelblicht audgebaden, auf ein Gich 
gelegt, von da ſchön zierlich auf die Schüffel gerichz 
tet, und mit Zuger beitreut zur Tafel gegeben, 


509. Schneeballen. 


Es wird ein halbes Pfund Mehl etwag gefalzen, 

und mit fünf Löffelvol geſtoßenen Zuder aut ver: 
„nengt; ein viertel Pfund Butter Blätterweis unter 
dad Mehl gefihnitten, und mit dem Walker gut ab: 
gearbeitet. Dann nimmt man zwey Eyer\ötter, und 
fo viel ſüßen Milchrahm, old zu näfen nöthig iſt, 
macht den Teig mit einem breiten Meſſer zufammen , 
walft ihn aus, und fchlagt ihn dreymahl übereinans 
Der, wie einen Butterteig 5 theilt ihn in mehrere kleine 
Theile, watt runde Fleckchen davon aus, die’ mit 
einen Krapfenrädchen eingefchnitten , und fo wie Die 
gewöhnlichen Schneeballen nebaden, mit Zuder be> 
faet, auf die Tafel gegeben werden. Will man fie 
aber zur Mehlfpeife verwenden, fo werden fte auf 
eine Schüffel hoch aufgerichtet,, mit fein gefhnittes 
nen Mandeln beſäet, wozu vier Loth hinreichend find; 
dann ein Geitel gutes Obers mit finf Eyerdötter, 


Zucker, und etwas Banilie gut abgefprudelt darüs 
ber gegoffen , oben und unten Gluth, und nach einer 
- halben viertel Stunde zur Tafel gegeben. 


110. Runde Schneeballen. 


Man nimmt ein Seitel Mehl, zwölf Eyerdöt-⸗ 
ter, und einen Löffelvoll Brandwein, ſalzt es, und 
macht den Teig Damit an, wenn er abgearbeitet tft, 
fo ſchneidet man ihn in zwölf Theile, walkt fie in 
dünne Fleckerln aus, fehneidet fie mit einem Krap⸗ 
fenrädchen Zingerbreit durch , legt fie zerftreut in dem 
Model, der vorher. im Schmalz heiß gemacht wird, 
bädt fie ſchön blasgelb, unter beftändigen Schütteln,, 
“weil dadurch der Ballen rund wird; wenn fie ale 
auf Diefe Art gebacken find, richtet man fie auf tcine 
Schüſſel, und beſäet fie mit Zucker. 


411. Zucker Strauben. 


Man macht einen feinen Schmarnteig, nemlich : 
Man nimmt ſechs Eßlöffelvoll feines Mehl, zwölf Ey: 
erdötter, ein Seitel Obers, und vier Eßlöffelvoll ge> 
ſtoßenen Zucker; alles dieß wird fein abgerührt, dann 
durch den dazu gehörigen Straubenlöffel in heißes 
‚Schmalz getropft, ſchön gelb gebaden, und mit Zus 
en und dimmt⸗ beſäet zur Tafel gegeben. 


„112. Zimmt Krapfen. 


Man nimmt ein halbes Pfund Butter, drey . 
Seitel Mehl, arbeitet es mit dem Walter gut ab, 


falzt es, gibt dann act Eyerdötter „ drey Löffelvoll 
Milchrahm, das übrige Wein; macht den Teig etwas 
fefter al8 einen gewohnlidhen Strudelteig zufammen ; 
walkt ihn zweymahl aus, und ſchlägt ihn jedesmahl 
viermahl übereinander ; walkt ibn dann zwey Mefs 
ſerrücken di aus, ſchneidet viereckichte Fleckeln, 
bindet fie auf das dazu gehörige Blech, badt fie in 
heißen Schmalze, beftreut fie mit Zuder und Zimmt. 


415. Gefüllte Zimmt Krapfen. 


| Man nimmt ein halbes Pfund Butter, und ein 
halb Pfund Mehl auf ein Breit, dann auch zwölf 
Loth geftogenen Zuder mit dem Mehl gut vermengt , 
und mit dem Walker gut abgearbeitet; gibt drey Ey: 
erdötter, und ein wenig ſüßen Milhrabm hinein , 
arbeitet den Teigmit einem breiten Meſſer gut ab, 
aber ja nicht mit der Hand ; dann macht man ihn zufams 
men, walkt ihn dreymahl aus, und fchlägt ihn wie 
einen Butterteig zufammen. Das letztemahl wird die 
‚Hälfte des Teiges etwas dicker ald ein Nubdelteig 
ausgewalkt; mit eingefottenen Marillen, oder. einen 
andern Eingefottenen beftrichen , die andere Hälfte des 
Teiges wird eben fo ausgewalkt, und Darüber gelegt; 
dann werden vieredichte Fleckeln gefchnitten, auf dem 
Model mit Spagat aufgebunden , aus dem Schmalze 
gebacken, und mit Zuder und Zimmt ftark befäet. 


f 








Bierte Abtheilung. 
Sechſter Abfänitt. | 
Bon den Germ Mehlſpeiſen. 





414. Feiner Germteig. 


Man nimmt eine Halbe und ein halbes Seitel 
Mehl auf ein Bret, fehneidet ein halbes Pfund But⸗ 
ter blätterweis hinein, walkt e8 fein ab, falzt es, 
nimmt einen Eßlöffelvoll geftoßenen Zuder, acht Ey⸗ 
erdötter, drey Eßlöffelvoll Milchrahm, drey Löffels 
vol abgewäßerte Germ, und einige Löffelvon Falted 
Obers; macht den Teig mit einem Meffer zufammen, 
und formirt daraug eine Stangeltorte; — oder 
was beliebt. 


115. Gerührter Bermteig. 


Man treibt ein halbes Pfund Butter pflaumig 
ab, nimmt ein halbes Seitel friſchen Milchrahm, 
fünf Eyerdötter, drey Löffelvoll Germ, ſprudelt alles 
gut zuſammen, ſeihet es durch ein Sieb, und rührt 
es langſam nur Löffelweis in den abgetriebenen But⸗ 
ter; man darf aber nie mehr als einen Löffelvoll auf 
einmal hineingeben, und nur wenn dieſer gut ver⸗ 
rührt iſt, wieder einen andern, auch etwas Salz, 


und geftogenen Zuder: dann wenn die ganze Maſſa 
Darin iſt fo gibt man etwas weniger als ein Pfund 
Mehl hinein, verrührt ed gut, und macht eine Stan⸗ 
geltorte davon; gibt einen Reif um das Blatt und 
bäckt es bey einer anhaltenden Hige. Bevor man fie 
in dem. Ofen gibt, muß man fie wie jeden Germteig 
geben laffen, mit Eyerklar beftreichen, und mit grob 
geftoßenen Zucer beftreuen. 


416. Gefchlageuer Germteig. 


Man gibt in einem Topfe ein halbes Geitel 
Obers, vier Eyerdötter, und zwey Löffelvoll Germ, 
fprudelt es gut zufammen, und ſeihet es durch ein 
"Sieb, nimmt dann ein halbes Pfund Mehl auf ein 
Bret, falzt ed, und macht den Teig mit den obigen 
an; diefer Teig wird eben fo, wie der Butterteig 
abgearbeitet, auch darf er nicht fefter ſeyn als felber; 
wenn er gut abgearbeitet ift, fo macht man. ihn zu⸗ 
fammen, walft ihn Meſſerrücken di aus, arbeitet 
ein. halbes Pfund Butter gut ad, und fchlägt ibn in 
Diefem Teig ein: walft ihn dann Dreymal aus, wie den 
Butterteig, nur darf er nicht raften, fondern mu ß 
gleih nach einander umgefchlagen werden. Beym vier⸗ 
tenmahl auswalten, kann man kleine Kipferln , mit 

—1- Eingefottenen oder Mohn gefüllt, daraus machen, wos 
zu er Mefferrücden dick ausgewalkt, mit einem großen 
Krapfenſtecher ausgeftochen,, gefüllt, mit Eyerflar 
auf den einen Rand beftrichen, und zuſammen ges 
rollt wird; läßt fie dann sehen. Von diefem Teige 
kann man auch fehr.gute Paſteten machen, dazu nimmt 





man cin tiefes Kafteol, walkt den Teig SM einfinger 
dick aus, legt ihn in das Kaftrol, daß der Boden 
und die Seite des Kaſtrols gut damit bedeckt find, 
nimmt ein reines Gerviett, oder auch zwey „wenn dag 
Kaſtrol groß genug ift, macht ed zu einem Ballen fo 
groß zufammen, daß es das Kaſtrol ausfüllt, gibt 
einen Bogen weißes Papier darüber, legt den Ballen 
hinein, und deckt es wieder mit dem Teige zu, formt 
ed ſchön gleich, daß es Feine Eden hat, läßt es gut 
gehen, und bäckt es bey einer anhaltenden Wärme. 
Auch kann man von demfelben Teige einc Gtängeltorte 
mit ie gefüut, machen. 


417. Kalter Germteig. 


Man nimmt eine Koffeefchale vol Syerdötter, 
eben fo viel zerlaffenen Butter, auch fo viel laues 
Obers, und ein halbes Kaffeebecherl vof Germ, auch 
etwas Salz ;von dem Mehl, welches vorber in einem 
Weidling an einen warmen Orte geftanden iff, wird 
fo viel genohmen, als von der obigen Quantität ges 
naßt werden kann; der Teig muß etwas feſter, als 
ein gewöhnlicher Strudelteig feyn. Dann ſchlägt man 
den Teig aut ab, dag er fein und glatt wird, be> 
ftreicht ein Gerviett mit Butter, gibt den Teig bin: 
ein, bindet ihn ganz Toder zu, und legt ihn in kal⸗ 
tes Waffer ; läßt ihn fo lange darin liegen, bis der 
Zeig aufder Oberfläche des Waſſers ſchwimmt. Nimmt 
ibn dann heraus, gibt ihn auf ein mit Mehl gut 
beftreutes Bret, walkt ibn balb Fingerdick aus, und 
macht Kipferln, welche mit Eingeſottenen gefüllt 


werden, oder was fonft beliebig ift daraus; beftreicht 
fie mit Eyerklar , beſäet fie mit Zuder, und flein 
gefihnittenen Mandeln , und bädt jie in einem küh⸗ 
len Ofen. | J 


418. Aneis Laiberln. 


Es wird ein halbes Pfund Butter recht pflau—⸗ 
. mig abgetricben , zehn Eyerdötter nach und nad bin: 
ein gerührt, drey Löffelvoll gute Germ, ein halbes 
Geitel lauwarmes Obers Dazu gegeben, ein wenig ge 
falzen, gibt auch zwey Löffelvol geftoßenen Zuder , 
und fo viel Mehl dazu, daß der Teig in der Dide 
wie ein abgetriebener Nocerlteig iſt; man rührt ihn 
dann fo lange’, bis er fih vom Löffel lößet, fiedt 
ibn an einem warmen Orte, und laßt ihn gut neben. 
Dann werden auf einen mit Schmalz beftrichenen 
Blech, die Elein gemachten runden Laiberin gelegt, 
mit Eyerklar beftrichen , und mit grob geftoßenen Aneis 
und Zucker gut beſäet; auch kann man fie mit Zucker, 
und Hein gefchnittenen Mandeln beftreuen,, und ſchön 
baden. 


119. Böhmifhe Dalkerln. 


Man nimmt feh3 Löffelvod Mehl in einem Topf, 
ſalzt ed, nimmt: dannein halbes Geitel gute Milch, 
zwey ganze Eyer, zwey Löffelvol gute Germ, fpru: 
delt es gut durcheinander‘, feiht e8 durch ein Gieb in 
das Mehl, und ſchlägt es fo lange ab, bis es nicht 
mehr bröcklicht iſt. Der Teig muß ohngefähr noch 


} 
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einmahl ſo dick ſeyn, als ein Schmarnteig, man gibt 
ihn an einen warmen Orte, und läßt ihn ſo lange 
gehen, bis er noch einmahl fo viel geworden iſt; dann 
bäckt man ſie in dem dazu beſtimmten Bleche, gibt et⸗ 
was Eingeſottenes darauf, beſäet ſie mit Zucker, 
und gibt fie warm zur Tafel. | 


420. Böhmifche Dalkerln von Erdäpfeln. 


Man Eocht ſechs große Erdäpfeln von guter meh⸗ 
Lichter Gattung, ſchällt und reibt fie auf eınem Reib⸗ 
eifen; treibt dann ein Stück Butter, wie ein Ey 
groß pflaumig ab, fchlägt ein ganzes Ey, und drey 
Dötter jedes gut verrührt hinein, gibt auch die Erd⸗ 
äpfeln und etwas Salz dazu, rührt ed eine gute Weile. 
Sollte der Teig noch zu feſt ſeyn, fo kann man noch 
ein Ey dazu. nehmen , denn er darf auch nicht fefter 
ſeyn, als der obige. Zulezt nimmt manfo viel Mehl 
dazu, daß fie zufammen halten; man bädt fie wie 
Die vorigen, und gibt fie mit Zucker befäetzur Tafel 


421. Dampfnudelu. 


Man läßt drey viertel Pfund Mehl in einem 
Meidling lauwarm werden ſalzt es, gibt auch ei— 
nen Löffelvoll geſtoßenen Zucker hinein; nimmt dann 
ein halbes Seitel lauwarmes Obers, fünf Eyerdöt— 
ter, drey Loth zerlaßenes Schmalz, und zwey Löf— 
felvoll gute Germ, ſprudelt alles wohl zuſammen. 
Von dem Mehl kann man ſoviel heraus nehmenals 
man zum ausmachen des Teiges bedarf; ſeiht dann die 
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ganze. Maſſa durch ein Sich in das Mehl, rührt es 
fo lange ab, bis fich Der Teig vom Löffel lößet; 
fchlägt ihn dann noch etwas ab, nur darf er nicht zu 
feft ſeyn, wenn er auch etwas mühfam auszumachen 
iſt; beſäet das Bret gut mit Mehl, gibt den Teig 
Darauf, walft ihn gut zwey Meſſerrücken dick aus, 
ſticht mit einem mittleren Krapfenftecher die Dampfs 
nudeln aus, und läßt fie gut geben. Dann gibt man 
in eine flache, auf dem Boden breite Nein, ein Stück 
Butter in der Größe eines Eyes, eben fo viel Zus 
er, und Daumenhoch Obers, läßt es auffieben, 
und gibt die Nudeln, wenn ſelbe gut gegangen ſind, 
hinein, dann ein reines Papier darauf, auf daſſelbe 
einen eiſernen Deckel, der gut paßt; gibt oben und 
unten Gluth, und läßt ſie eine ſtarke viertel Stunde 
baden. Unterdeſſen verfertiget man folgenden Guf 
dazu. Man nimmt fünf Eyerdötter in einem Topf, 
ſechs Loth geftapenen Zuder, etwas Banilie, ein 
Seitel abgekochtes Obers, fprudelt alles gut durch⸗ 
einander; gibt es auf ein Koblenfeuer, ſprudelt es 
beſtändig fort, damit es nicht zuſammen lauft, bis 
es anfängt dicklicht zu werden; dann gießt man es in 
eine Schale, richtet die Dampfnudeln auf eine Schüſ⸗ 
ſel, zudert fie ‚und gibt fie fammt dem Guß zur Tafel. 


422. Dampfnudeln mit Krebfen gefüllt. 


Man nimmt ein Pfund ſchönes Mehl ſtellt es 
warm, ſalzt es, gibt dann drey bis vier Löffelvoll 
gute Germ in einem Topf, wie auch ein ganzes Ey, 
und vier Dötter, vier Loth zerlaffenen Butter, und 





fo viel laues Obers, ald man zu den Teig nöthig 
bat; fprudelt e8 gut Durcheinander, macht den Teig, 
mittelmäßig feſt an, und läßt ihn an einem warmen: 
Orte geben. Dann treibt man ein viertel Pfund Krebs— 
butter mit einem SKrebsfchöttel von Eyern, einigen 
Elein gefchnittenen Kreböfchweiferin, vier Loth Zus 
der, und vier Eyerdötter gut:ab. Dann gibt man 
den Teig auf ein mit Mehl beftaubted Bret, walft 
ibn Meſſerrücken Di aus, gibt die abgerührte Fülle 
auf die Halfte des Teiges, flreicht fie mit einem. 
Meffer gleich auseinander, fehlägt die andere Hälfte - 
Darüber ‚ und flicht mit cinem Krapfenftecher Nudeln 
in. beliebiger Größe aus; gibt fie dann auf ein- mit 
Mehl beftaubtes Bret, Det fie mit einem Tuchezu, 
und .laßt fie an einem warmen Orte gehörig aufges 
ben ; wenn fie binlänglich gegangen find, gibt man in 
ein Kaftrol oder Rein Krebsbutter, Zuder und Obers 
in vorgemelder Duantität, legt Die Nudeln darein, 
und kocht fie auf ſtarker Gluth gut zugedeckt ab; 
find fie zu troden eingefocht, fo macht man eine Soß 
von vier Eyerdötter, cin Geitel Obers, einen Stück 
Krebsbutter und etwas Zuder, und gibt es damit 
zur Tafel. Das Krebsfcböttel bereitet man auf fols 
gende Art: man nimmt zwölf bi8 fünfzehn Krebfe, 
löſet ihnen die Sale aus, und ftoßt fie lebendig im 
Mörder gang Mein, dann fihlägt man vier oder fünf 
Eyer daran, ftoßt fie darunter, und ein halbes Geiz 
tel Milch dazu, endlich feibet man es durch ein Tuch, 
drückt es gut aus, und kochet es in einer kleinen 
Pfanne auf einer Gluth ab, bis es Waſſer gibt, 
dann fihüttet man es in einen feinen Durcfchlag 


oder Schöttelmodel , welcher feine Löcher hat, drüdt 
es gut hinein, damit ed feft wird, und das Waſſer 
rein davon abläuft; wenn die Krebſen gut find, 
und man ed kalt werden läßt, fo bekömmt es eine 
ſchöne * Farbe. 


425. San ordinäre Baieriſche a eg 


Man nimmt ein Pfund lauwarmes geht in ei⸗ 
nem Weidling, macht mit etwas lauwarmer Milch, 

und vier Löffelvoll Germ ein Dampfel an, läßt es 

eine Weile ſtehen, bis es gut aufgegangen iſt; nimmt 

dann ein Stück Butter in der Größe eines Eyes, 

läſßt ihn zergehen, dann ſo viel Milch als man nöthig 
hat, den Teig zu näßen, ein Ey und zwey Dötter, 

und macht den Teig damit an, welcher ohngefähr in 

Der Feſte eines weichen Brotteiges feyn muß ; fchlägt 

ihn gut ab, falzt ihn nur ganz wenig, und läßt ihn zus 
gedeckt an einem warmen Drte gehen; wenn felber 
dann zur Hälfte gegangen ift, gibt man ihn auf ein 
mit Mehl beftaubtes Bret, walkt ihn zwey Meffer: 
rücken di, und fticht mit einem Meinen Krapfenſte⸗ 
eher die Nudeln davon aus, und läßt fie zugedeckt: 
wieder geben: Dann gibt man in eine flache Nein 
Daumenhoch Mil, ein Stück Butter, läßt fic auf: 
kochen , und legt die Nudeln hinein , gibt ein reines 
Papier unter den eifernen Dedel, welcher gut paffen 
muß, oben und unten Gluth, und läßt fie eine gute 
viertel Stunde baden. 


424. Duck⸗ | 





424. Dukaten Nudeln. 


Dan macht den nemlichen Teig, wie zu — 
Dampfnudeln Nro 421, walkt ihn zwey Meſſerrücken 
dick aus, ſticht mit einem kleinen Krapfenſtecher, in 
der Größe eines Zwanzigers die Nudeln damit aus; 
der Krapfenſtecher wird nicht, wie ſonſt gewöhnlich 
in Mehl „ſondern in zerlaffened Schmalz getaucht; 
beftreiht dann ein Tortenblatt fammt Reif mit 
Schmalz; nimmt fünf Loth Mandeln, reiniget fie 
mit einem Tuche, und fehneidet fie fammt der Hülſe 
fein zufammen; ein viertel Pfund Zibeben werden 
außgelößt, auch klein gefchnitten, fünf Loth Zuder 
fammt etwas Zimmt fein geſtoßen, und dies alle zus 
fammen gemengt; legt dann: eine Reihe von den augz 
geftochenen Krapfeln in das Tortenblatt, aber fo, 
dag immer eines auf die Hälfte des andern zu liegen 
kömmt „ und ſo fort, bis der ganze Boden damit belegt 
tft ; dann beſäet man es mit den obigen Gefchnittes 
nen, legt dann wieder eine Weihe von den Krapfeln 
in der vorigen Ordnung darauf, und beſtreut es mit 
der andern Hälfte des Geſchnittenen; legt dann wies 
Der von den Krapfeln darauf, ſtellt ed an einem ware 
men Orte, und läßt es gut gehen; beftreicht es mit 
Eyerklar, bäckt es bey einer anhaltenden Hige, weil 
Diefe Meblfpeife mehr Zeit und Wärme nöthig dat | 
als andere Mehlfpeifen. 


425. Dukaten Nudeln mit arebsbutter. 


Es wird ein Stück Krebsbutter in der Größe 
eines Eyes pflaumig abgetrieben, ſchlägt dann ein 
Neueſtes Kochbuch. 18 


Ey und drey Dötter nach und nad hinein; gibt ein 

Eeitel lauwarmes Obers, zwey Löffelvoll gute Germ, 

Salz, und fo viel Mebl dazu, daß der Zeig wohl 

ausgewalft werden kann, aber ja nicht zu feit ift; 

ftelt ihn dann an einem warmen Orte, und läßt ihn 

gehen; dann walkt man ihn zwey Meſſerrücken dic 

aus, fticht mit einem Elcinen Srapfenftcher , den man 

in zerlaffenen Krebsbutter eintauchen muß ‚die Krap⸗ 

fen damit aus, beftreicht ein Fleines Tortenblatt fammt 

Reif mit Krebsbutter, und legt die Krapfeln reis 

henweiſe, Daß immer der Rand des leztern, auf das 

erftere zu liegen Eömmt; wenn der Boden des Blats 

feld damit ganz bedeckt ift, fo beftreicht man es mit 

zerlaffenen Krebsbutter, legt die zweyte Reihe in dert 

felben Ordnung Darauf, beftreicht fie. wieder „mit 

Krebsbutter, und fo fort, bis der Teig zu Ende iſt; 
läßt fie dann an einem warmen Drte geben. Be: 

vor man fie in dem Dfen gibt, beftreicht man fie 

mit Krebsbutter, und badt fie bey gelinderer Hige wie 

Die vorigen, damit fie die Farbe nicht verlichren,, 
aber doch gut ausgebaden fmerden; dann fiürzt man 
fie auf eine Echüffel, und gibt warmes Obers mi 
Zucker in einer Schale dazu⸗ 


126. Dufaten Nudeln auf eine andere Art. 


Man nimmt ein Pfund Mehl, ſtellt ed warm, 
und falzt ed ganz wenig ;gibt dren big vier ERlöffels 
voll aute Serm in einem Topfe, ein nanzed Ey, 
vier Dötter, vier Loth zerlaffenen Krebsbutter, einen 
Loöffelvoll geſtoßenen Zucker, und fo viel lauwarmes 


— 
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Obers, daß der Teig mittelmäflig' feit wird, ſtellt 
ibn an einem warmen Orte, und läßt ihn ein wenig 
gehen: gibt ihn dann auf ein mit Mehl beftaubtes 
Breit, maht die Nudeln wie die vorigen, ftelt fie 
an einem warmen Orte, und läßt fie mit einem wars 
men Tuche bedeckt noch etwas gehen. Nimmt dann. 
ein flaches Kaſtrol oder auch eine blecherne Schüfs- 
ſel, gibt etwas Obers, und ein Stückchen Butter 
Dazu , legt die Nudeln Hinein, überftreut fie dann 
- oben di mit Zuder, und bädt fie fchön. Der Ofen 
-darf aber nicht zu heiß ſeyn; find fiein einer fla⸗ 
Ken Rein oder Raftrol, fo kann man auch oben und 
‚unten Gluth geben, doch unten mehr als oben. Dies 
fe Nudeln find immer beffer , wenn mau fie gleich, fobald 
fie gebacken find, fammt dem Gefchirr zur Tafel gibt, 


427. Feine Germ SKipferIn. 


Hiezu nimmt man eine Halbe Diehl ſchneidet ein bals 
bes Pfund Butter Blätterweid ‚hinein, walkt es fein 
ab, falzt es, nimmt drey Löffelvoll geftoßenen Zus 


der, etwas fein geftoßene Vanilie, ſechs Eyerdöts | | 


ter , zwey Löffelvoll gewäßerte Germ, und etwas Obers; 
macht den Teig mit einem breiten Meſſer, aber nicht 
zu feſt an, waltt ihn zwey Meſſerrücken did aus, 
ſchneidet vieredichte Fleckeln davon, füllt ſie mit ein⸗ 
geſottenen Marillen, oder Ribiſeln, rollt ſie zuſam⸗ 
men ‚und läßt fie gehen. Dann beſtreicht man fie mit | 
abgefchlagenen Eyern, beftreut fie mit nchoßenen -- 
i ı8 * 


Zuder ‚und kleinge fchnittenen Mandeln ‚und badt fie 
bey einer gelinden Hitze. 


428. Germ SKipferln mit Aneis. 


Man nimmt ein halbes Pfund Mehl auf ein 
Bret, dann zwölf Loth Butter DBlattweife hinein 
geſchnitten, arbeitet cd mit dem Waller gut ab, 
falzt es, nimmt ein Ey und zwey Dötter, zwey 
Löffelvol gute Germ, fünf Löffelvoll Milchrahm; 
macht-mit diefen den Teig an, walkt ihn aus, und 
Schlägt ihn zweymahl zufammen; fehneidet Dann drey⸗ 
eckichte Fleckeln, füllt fie mit gedünften Weinberln, 
Zibeben, gefchnittenen Mandeln, Citronat, Zimmt 
und Zucker; rollt fie zufammen , beftreicht fie mit Ey⸗ 
erklar, richtet fie auf ein Blech, läßt fie langz 
fam gehen ; dann gibt man fic in dem Ofen, und 
badt fie in einer gelinden Hige; macht ein Zuckereis 
darüber, beftreut fie mit Aneis, fegt fie wieder in 
dem Backofen, damit fie trodnen- 


429. Banilie SKipferIn. 


Man treibt ein halbes Pfund Butter pflaumig 
ab, rührt acht Eyerdötter nach und nach binein, gibt 
dann vier Loth Zucer, ein Stück VBanilie fein ges 
ſtoßen, drey LöffelvoQ abgewäßerte Germ, ein hal: 
be3 Geitel lauwarmes Obers, etwas Salz, und Mehl 
nach Gutdünden, fıhlägt es ein wenig ab, und läft 
den Teig geben. Nimmt ibn dann auf ein mit Mehl 
beftaubtes Bret, walft ihn aus, fehneidet dreyeckichte 
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Fleckerln davon, und füllt ſie mit Marillen oder Ni— 
biſeln; rollt ſie zuſammen, beſtreicht fie mit Eyer⸗ 
klar, beſäet ſie mit Zucker, und bäckt ſie ſchön. 


450. Germ Mandeln mit Mohn. 


Es werden ſechs Loth Butter pflaumig abge⸗ 
trieben, dann fünf Eyerdötter gut hinein verrührt, 
gibt etwas Salz, einen Löffelvoll geſtoßenen Zucker, 
drey Löffelvoll gute Germ, und ein Seitel lauwar— 
mes Obers; wenn dieß alles hinein gerührt iſt, ſo 
gibt man ſo viel Mehl dazu, daß der Teig mehr 
weich als feſt iſt; rührt ihn ſo lange, bis er ſich 
vom Löffel lößet. Stoßt dann ein halbes Seitel 
Mohn recht fein, wie auch von einer Limonie die 
Schale fein geſchnitten, ein bald Loth Zimmt, und 
einige Sewlirgnägerln alles fein geftoßen, nebft ſie⸗ 
ben Loth Zucker mit den Mohn wohl vermengt, und 
mit einer halben Kaffee Schale vol Obers aufgefotz 
ten. Dann werden die Wandeln mit Butter beſtri— 
chen , etwas von dem’ Teig binein gegeben, mit Mohn 
gefüllt, dann wieder mit Teig bedeckt, doc fo , dag 
die Wandeln nicht ganz voll find; läßt fie in einem 


f 


warmen Drte gehen, und bäckt fie Schön, Wenn fie 


gebaden find, flürzt man fie heraus, richtet fie auf 
eine Schüffel, und beſaet fie mit Zucker. 


1431. Abgetriebener Kugelhupf. 


Es wird ein viertel Pfund Butter fein ab: 
getrieben, dann zehn Eyerdötter nach und nach bins 


ein verrührt; gibt in ein viertel Geitel ‚Tauwarmes 
Obers zwey Löffelvoll Germ, rübrt es ganz langfam 
hinein; falzt es ein wenig, reibt an einen Etüd Zus 
der die Schale von einer Limonie ab, floßt ihn, 
- und gibt ihn ſammt zwölf Loth feinem Mehl dazu, 
- rührt ed fo lange, bis der Teig recht fein it. Dann 
beftreicht man einen Becken mit guten Schmalz , bes 
ftreut ihn mit gehackten Mandeln, und Gemmelbrös - 
feln, fült dag Beten bald an, und läßt ihn an 
einem warmen Orte vol angeben; dann bäckt man 
ibn langſam, und zudert ibn. 


432. Kaifer Kugelhupf. 


Man treibt ein halbes Pfund Butter pflaumig 
ab, ſchlägt acht ganze Eyer, jedes gut verrührt das 
ran; fo oft ein Ey verrührt iſt, gibt man auch eis 
nen Löffelvol Mehl hinein ‚dann ein wenig Galz ; zu⸗ 
letzt drey Löffelvol geitoßenen Zucker, und von einer 
Limonie die Fein gefihnittene Schale dazu, rührt es 
gut durcheinander. Beſtreicht dann ein Becken mit 
Schmalz, beitreut es mit Elein gefihnittenen Manz. 
dein, und Semmelbröfeln, fült den Zeig darein, 
läßt ihn geben, und bäckt ihn ſchön. 


153. Gefüllter Kugelhupf. 


Man'treibt ein halbes Pfund Butter pflaumig 
ab, rührt zehn Eyerdötter nach und nah hinein, 
rührt drey Löffelvod gute Germ, mit einem Seitel 
lauwarmen Obers gut ab, gibt es in dag Abgetrie⸗ 
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bene , dann ein wenig Salz, zwey Löffelvoll geſto⸗ 
genen Zuder, und cin Pfund Mehl dazu, rührt den 
Teig gut ab, füllt ihn mit länglicht fein gefchnitter 
nen Zibeben und Mandeln; beftreicht den Model mit 
Chmalz, beftreut ihn mit feinen Gemmelbröfeln , 
füllt ihn mit dem Teige halb an, läßt ihn an einem 
warmen Orte vol aufgeben; * ihn ſchen, ‚und 
läßt ihn auskühlen. F 


434. Kugelhupf auf andere Art. 


Ein halbes Pfund Butter wird pflaumig abge⸗ 
trieben, und zehn Eyerdötter gut darein verrührt; 
nimmt dann vier Löffelvoll gute Germ, drey Löffel 
lauwarmes Obers, ein halb Pfund Mehl, ſalzt es 
und ſchlägt den Teig ſo viel es nöthig iſt, ab. Dann 
werden ein viertel Pfund Mandeln geſchwellt, und 
fein geſtiftelt geſchnitten, von vier Loth Zibeben die 
Kerne ausgelößt und eben fo geſchnitten, vier Lothr 
Weinberln rein geklaubt, und alles Died mit dem 
Zeige gut. vermendt; beftreicht dann ein Becken mit 
Schmalz, befäet es mit feinen Gemmelbröfeln ‚ füllt 
den Teig big zur Hälfte hinein, läßt ihn vol aufge 
hen, und bäckt ihn ſchön. 


435. Abgetriebene Weſpenneſter. 


Man treibt ein halbes Pfund Butter pflaumig 
ab, ſchlägt fünf ganze Eyer, und drey Dötter, je⸗ 
des gut verrührt, hinein; gibt dann ein halbes Sei⸗ 
tel lauwarmes Obers, drey Eßlöffelvoll gute Germ, 


nach und nach dareiu, Salz, und ein Pfund feine? 
Mehl dazu, ſchlägt den Teig gut ab, gibt ihn auf 
ein mit Mehl beftaubtes Bret, walkt ibn fo dünn 
ald möglich aus, beftreicht ihn. etwas mit zerlaffes 
nen Butter, fchneidet mit dem Krapfenrädchen, drey 
Singer breite, und Spann lange Ötreiffen, füllt felbe 
‚mit eingefottenen Ribifeln oder einer andern Fülle, 
rolt fie zufammen, und ftelt fie in ein mit Butter 
beftrichened Tortenblatt , läßt fie gut schen, und 
bäckt fie ſchön langſam. 


150. Topfen Flecken. 


Man macht einen mürben Teig wie Nro 269, 
walkt ihn zwey Meſſerrücken di aus, und legt ihn 
auf eine blecherne oder Eupferne flache Schüſſel, wel: 
be auch zu den Kuchen verwendet wird: treibt ein 
Stüd Butter in der Größe eined Eyes pflaumig ab, 
rührt cin ganzes Ey und drey Dötter hinein, reibt 
ein Stück Topfen in der Größe einer Semmel auf 
dem Neibeifen,, gibt ihn in das Abgetriebene, wie 
auch ein halbes Seitel guten Milchrahm, und etwag 
Salz dazu. Wenn dieſes zufammen gut verrührt 
ift, fo gibt man die Fülle auf dem Teige, ftreicht 
fie mit einem Meffer ganz gleich auseinander, gibt 
fie in dem Ofen, und bädt fie fhön. Iſt der Teig 
ausgebaden, fo läßt man eine Kaffeeſchale vol fü- 
fen Milhrabm warm werden, gibt cin Stüds 
hen Butter darein, gießt es über den Topfen, gibt 
es wieder eine Keine Welle in dem Ofen , dann ift es 
ferrig.- Man kann auch Mein gefchnittenen Sapyer 
unter die Fülle geben. 


* 
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437. Weichſel Flecken. 


Es wird, wie zu den Topfen Flecken, ein mürs | 


ber Zeig nad Nro 269, gemacht; walkt ihn drey 


Mefferrücen did aus, und zwar fo groß , wie dag 


Blech auf demer gebacken wird, fchneidet ihn an dem 
Rande einen Fingerbreit ein, und fchlägt ihn rings 
herum einen Fingerbreit auf. Man nimmt dann ſchö⸗ 
ne reife Weichfeln, lößt die Kerne davon auß, feiht 
den Saft davon weg, gibt fie auf den Flecken Teig 
befäet fie gut mit Zucker und Zimmt, beftreicht den 
nufgefhlagenen Teig mit etwas Eyerklar, und badt 
fie fhön : Wenn fie gebaden ift, fo ſchneidet man 
die Flecken in gleiche Theile durch, befäct fie ſtark 
mit Zuder, und richtet fie zierlich auf eine Schüifel. 


438. Zwetſchgen Flecien. 


Man maht einen feinen Germteig wie Nro 414, 
walkt ihn halben Fingerdick aus ,’legt ibn auf eine 
flache blecherne Schüffel; nimmt dann gute reife 
Zwetſchgen, ſchält, und theilet fie in zwey Theile; 
Icgt fie dann dicht am einander auf den Teig, beftreut 
fie mit geftoßenen Zuder , und Zimmt , oder Elein 
gefchnittenen ‚Limonienfchalen, läßt fie geben, und 
bäckt fie ſchön. Wenn fie gebaden ift, wird fie fo 


wie die obige Weichfel Flecken, in Stüde getheilt, 


mit Zuder befäet, und. auf eine Schüſſel gerichtet. 


1459. Feine Mohn Beigeln. 


Man nimmt fünf Seitel trocknes Mehl auf ein 
Bret, falzt ed, und fehneidet drey viertel Pfund 


*4 


* 


Butter blätterweis hinein, walkt es mit dem Wal⸗ 
ker fein ab; dann gibt man zwölf Eyerdötter, nebſt 
ſechs Eßlöffelvoll Milchrahm, fünf Löffelvoll gute 
Germ, einen Löffelvoll geſtoßenen Zucker, und etwas 
lauwarmes Obers dazu; macht den Teig aber nicht 
zu feſt, mit einem breiten Meſſer an, und bütte ſich 
überhaupt ‚ihnmit der Hand zu berühren. Wenn der 
Teig beifammen ift, fo maht man kleine Laiberln ,. 
(nachdem man die Beigeln größer oder Kleiner haben 
will) det fie mit einem Tuche zu, und läßt fie gut 
gehen. Indeſſen bereitet man die Fülle wie zur 
Mohnfteudel Nro 366, aber in größerer Quantität 
walft dann ein Laiberl nach dem andern drey Mefz 
ferrüden di, in Tänglichte Fleckeln, aus, ſtreicht 
von der Fülle Meſſerrücken did darauf, rollt fie zus 
ſammen, gibt fie auf ein Blech, oder auf ein mit 
Schmalz beftrichenes Papier, läßt fie noch etwas ger 
ben; beitreicht fie zufegt mit abgefchlagenen Eyern, 
und haft fie ſchön. Dder, man füllt fie auch mit 
einer Nußfülle, nehmlich: wenn die Nüße ausgelößt 
find , fchneidet man felbe mit dem Schneidemeffer 
ganz fein zuſammen; läutert dann ein gutes weißes 
Honig, gibt die gefchnittenen Nüße- hinein, und fo 
viel Milch dazu, daR fie fich ftreichen laſſen, gibt. 
dann auch Klein gefchnitene Limonienfchalen,, und ets 
was geftoßene Vanilie dazu, läßt fie ein wenig aufs 
dünften, dann überfüblen, aber nicht ganz kalt wer: 
den, weil fie fich ſonſt nicht ftreichen laſſen. 
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440. Gute Kolatſchen zu backen. 


Man rechnet gewöhnlich auf jede halbe Milch 
zwey halbe Mehl, doch iſt dieſe Maaß nach meiner 
Erfahrung nicht ſicher genug, da die Mehlgattungen 
ſehr verfchieden find, darum muß dad Augenmaaß 
Darüber entfiheiden; der Teig darf nicht fo feitfeyn, 
al3 ein gewöhnlicher Brotteig , doch darf er auch nicht 
rinnen , fondern muß cher weich als feft feyn. Das: 
Dampfel wird mit einem Seitel lauwarmer Milch, 
und vier Löffel guter Germ in einem Meidling ges 
fegt , gut abgefchlagen , und nicht mehr Mehl dazu 
genohmen, ald das Geitel Milch näßt, es darf aber 
ja nicht feit feyn; der Weidling wird dann an einem 
warmen Drte geftellt, und wenn es fihon gut geyanz 
gen tft, der Teig gemacht : Die Milch wird gewärmt, 
und auf drey Halbe Milch, nimmt man fo viel fein 
geſtoßenen Pfeffer , ald man zwifchen vier Finger fafz 
fen kann; dieſer kömmt in die Mil, dann au 
zwey Löffelvol geftoßenen Zuder dazu, das Mehl 
gefalzen, und dann der Teig mit der Milch anges 
macht. Wenn der Teig ſchon gut abgearbeitet iſt, 
daß man weder Mehl noch Milch nachzunchmen braucht ‚ 
wird dad Dampfel in die Mitte des Teiges gelent, 
und gut darein geknettet; bey dem Knetten ift haupt” 
fächlich zu bemerken, daß der Teig nicht fo wie dag 
Brot mit nefchloßenen Händen gefnettet ‚fondern mit 
offenen Fingern immer geriffen,, und der Teig gewuns 
den werden muß, wenn man thn eine Weile fo ge⸗ 
fnettet bat, fo nibt man einen Eyerdotter in dem 
Teig von drey Halbe Milch, und knettet wieder eine 
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Weile; wenn ſich der Teig von den Händen lößet, 
dann wird er auf eine Seite der Molter gelegt, die 
Molter gut gereiniget, und auf dieſe Quantität zehn 
Loth Butter zerlaffen, Die Molter, und die Hände 
damit beſtrichen, den Teig wieder ſo fort geknettet, 
Die andere Seite der Molter beſtrichen, und fo fort 
bis aller Butter darin ift, und der Teig fihöne Bla⸗ 
fen wirft; Dann wird er einige Augenblicke aanz 
leicht mit gefchloffener Fauſt abgeknetter, zufammen 
geſchlagen, mit Mehl beftaubt , zudededt, und gut 
gehen laffen. Wenn er dann gut gegangen ift, wird 
er in Keine Laiberl ausgemacht, eine halbe viertel 
Stunde liegen gelaffen,, Die Kolatfchen dann geflodhe 
ten; in der Zeit ald Der Teig gebt, muß der Dfen 
geheizt werden, daß er gut ift, bis fie ausgemacht 
werden; dann dürfen fie nur noch eine balbe viertel 
Gtunde geben; fie werden wie bekannt auf ein, mit 
guten Schmalz beftrichenes Papier gelegt, und bevor 
fie indem Dfen kommen, mit abgefihlagenen Eyern 
befteichen, 





Bierte Abtheilung. 
GSiebenter Abſchnitt. 
Von den Obſtſpeiſen. 





441. Aepfeln im Schlafrock. 


Man macht einen mürben Teig wie Nro 269 ’ walft 
ihn Meſſerrücken dick aus, und ſchneidet vier eckige 
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Fleckeln davon; ſchält fünf, oder ſechs ſäuerliche Ae⸗ 
pfeln, und ſchneidet ſie gewürfelt zuſammen gibt fie 
in eine Kein, fünf Loth Zucker, und etwas geſto⸗ 
gene Banilie dazu, läßt fie gut verdünften. Den Teig 
beftreicht man an den vier Eden mit etwas Eyerklar, 
gibt von der Aepfelfülle fo viel indie Witte, als der 
Zeig faffen fann, nimmt die entgegengefezten Eden, 
und pickt fie zufammen; beftrcicht fie mit Eyerklar, 
und bäckt fie ſchön gelblicht, beitreut fie mit Zucker, 
und gibt fie zur Tafel. | | 


442. Aepfeln im Schlafrock mit Eingefottenen 
gefüllt. | 


Man macht einen Butterteig wie Nro 266; fchält 
Feine, gleiche Maſchanzker Aepfeln, hölſcht dic Ker⸗ 
ne ſammt den Kapſeln heraus, dünſtet einen oder 
zwey geſchälte Aepfeln mit etwas Zucker, ſchlägt es 
durch ein Sieb, und mengt es mit eingeſottenen Ri⸗ 
biſeln, oder ausgelößten Weichſeln, und füllt es in die 
Aepfeln, ſchneidet von andern Aepfeln runde Blättchen 
darauf; walft den Butterteig Meſſerrücken di au, 
ſchneidet vieredichte Fleckeln daraus, beftreicht die 
Eden davon mit Eyerklar, ſtellt die gefüllten Aepfeln 
mitten darauf, legt die vier Ecken darüber zufammen, 
beſtreicht ſie mit Eyerklar, und bäckt ſie ſchön Sem⸗ 
melfarb. 


445. Aepfeln im Schlafrock auf andere Art. 


Man macht einen Butterteig wie zu den vorigen; | 
nimmt große ſäuerliche Aepfeln, ſchält fie, und ſchnei⸗ 


a 


det jeden davon in acht Theile, und formt Heine runs 


de Laiberl daraus; walkt den Butterteig zwey Mefr 


ſerrücken did aus, fehneidet mit einem warmen Mefs 
fer viereckichte Fleckeln, beſäet jedes Davon in der Mits 
te mit Zuder und Zimmt, leat ein Stück von den 
Aepfeln darauf, fo, daß der runde Theil geftürzt dar⸗ 
auf zu liegen kömmt, befaet die Aepfeln abermals mit 
geftogenen Zucker und Zimmt, fehlägt den Teig gut 
zufammen daß die Aepfeln ganz eingehült, und cinen 
runden Laiberl ähnlich find, legt ſie Dann auf ein 
Blech, beftreicht fie mit Eyerklar, beftreut fie mit 
Zuder und Hein gehackten Viandeln, und bäckt fie 
ſchön. 


444. Gebackene Aepfeln mit Weichſeln gefüllt. 


Dazu nimmt man ſchöne kleine Maſchanzker Ae⸗ 
pfeln, ſchält ſie, und ſchneidet oben ein Blattel her⸗ 
ab, hölſcht ſie in der Mitte aus, füllt eingeſottene 
Weichſeln hinein, legt das Blattel darauf, beſtreicht 
Die Aepfeln mit Eyerklar, befäct fie mit fein geriebe⸗ 
nen Semmelbröfeln, und bäckt fie ſchnell und. Lichts 
braun aus dem Schmalze; richtet fie auf eine Schüſ⸗ 
fel, und beftreut fie mit Zuder und Zimmt. 


445. Bedünfte Weichjeln mit Marillen. 


Man nimmt einen Theil aute reife Meichfeln, 


und den andern Theil ſchöne Marillen; leztere wer? 
Dei: gefchält, und in der Mitte auseinander geſchnit⸗ 
ten. Die Weichfeln werden von den Stengeln gelöft , 
gewaſchen, und mit halb Wein und halb Waffer , Zus 
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der, daß fie ſüß genug find, Limonienfchalen, einige 
Gewiürznägerin, und ganzen Zimmt, halb gedünftet , 
dann gibt man die Marillen dazu, und läßt fie vols 
lends weich dünſten. Dann richtet man fie auf eine 
Schüſſel, in die Mitte gibt man die Weichfeln, und 
die Marien werden wie ein Kranz herum gelegt, 
nimmt dag Gewürz Davon heraus, und gibt die Gofe 
darüber. Tiefe Speiſe ” vorzüglich für Kranke zu 
verwenden, 


146. Gedünfte Kirſchen mit Chokolade. 


Man nimmt faftige ſchwarze Kirfchen, zupft fie 
von den GÖtengeln, wäſcht fie, und gibt fie in ein 
Kaſtrol oder Rein, läßt fie fo lange dünften, big fie 
weich find; auf zwey halbe Kirfchen gibt man ein Sei⸗ 
tel füßen Milchrahm, läßt ihn mit den Kirfchen fies 
den; teibt dann ein Zeltel feinen Chokolade auf dem 
Meibeifen , gibt ihn auch dazu, und läßt ed noch fo 
lange Kochen, bis der Chokolade verfotten iſt; richtet 
e8 dann auf eine Schüſſel, ziert fie mit gebawenen 
Gemmelfchnitten, welde in Dreyecke gefchnitten, 
und der Rand der Schüffel ringsherum damit beſteckt 
wird. 


hn7. Gebackene Kaſtanien. 


Ungefähr ſechzig Kaſtanien werden ſchön gebra- 
ten, und ausgelößt, ein jedes braune Fleckchen iſt mit 
einem fernen Meſſer wegzunebmen, fie werden dann in 
der Mitte gefpalten, und die fehönere Hälfte wird 
fein gefioßen, mit vier Loth Butter vermengt, Durch 


ein Sieb gefchlagen. Dann wird diefer Teig in ein 
Kaftrol mit zwey Loth Butter, acht Loth geitogenen 
Zuder, und einen halben Geitel Obers abgerübrt, 
auf ein ſchwaches Koblenfeuer gefezt, und beftändig 
gerührt, big der Teig etwas feft geworden iſt; Dann 
werden ſechs Eyerdötter nach und nad) hinein gerührt, 
noch einige Minuten fortgekocht, und immer gerührt z 
dann beftreicht man ein reines Bret mir Butter, gibt 
den Teig darauf, und läßt ihn auskühlen. Wenn er 
dann ausgekühlt ift, werden aus dem Teige fo große 
Häufchen gemacht , ald man von der Hälfte der Kaftas 
nien weggenohmen hat, der Teig auseinander gez 
drückt, die Kaftanien in die Mitte gelegt, die andere 
Hälfte des Teiges darüber gebogen, und fo fort, bis 
fie alle fertig find. Endlich werden einige Eyer abge⸗ 
ſchlagen, die Kaſtanien ſchnell darein getaucht, und 
mit feinen Semmelbröſeln beſäet, und aus beißen 
Schmalze ſchön gebaden, mit Zuder und Vanilie be⸗ 
fäct, und deiß zur Tafel gegeben. | 


446. Gebackene Mandeln. 


Man gibt auf ein Bret zehn Loth feines Mehl, 
vier Roth fein geftoßene Mandeln, vier Loth geſtoße⸗ 
nen Zucker, fünf Loth Butter, und etwas geftoßenen 
Zimmt; arbeitet es mit dem Walker gut ab, fchlägt 
dier Eyerdötter daran, und arbeitet den Teig gut ab, 
walkt ihn klein Finger did aus, fliht.mit dem dazu 
gehörigen Model die Mandeln daraus, bäckt fie ſchön 
gelblich aus dem Schmalze ‚ richtet fie auf eine Schüf? 
ſel, und gibt fie mit Zucer und Zimmt befäet warm 
zur Tafel. | | 
449. Ge⸗ 
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449. Gebackene Marillen. 


Man ſchält ſchöne große Marillen, nimmt die 
Kerne. davon heraus; ſchneidet einige Marillen, Citres 
nat, und Limonienfchalen Fein zufammen, gibt ein 
Stück Zuder dazu, und läßt es ein wenig bünften ; 
füllt die Marien damit, fpeilt fie mit kleinen Spei⸗ 
len zufammen, macht vom Wein, Zuder und Mehl 
einen dünnen Teig, tunft die Marien darein, und 
badt fie ſchön gelb und ſchnell aus dem Schmalze. 
Beſäet ſie gut mit Zucker, und gibt ſie warm zur 
Tafel. er 


450. Gebacene Marillen auf andere Art. 


Dan nimmt zwölf große, reife Marillen, dieſe 
werden geſchält, in der Mitte von einander geſchnit⸗ 
ten, in eine porzelänerne Schale gethan, mit einem 
viertel Pfund fein geſtoßenen Zucker, und mit ſechs 
bis ſieben Eßlöffelvoll Ruhm begoſſen, zwey bis drey 
Stunden ſtehen gelaſſen, und während dieſer Zeit 
mehrmahlen aufgerüttelt, damit es durchgreift; dann 
in ihrer Soß gut eingetaucht, in feinen Semmelbrö⸗ 
ſeln eingewickelt, und aus heißem Schmalze ſchön gelb 
ausgebacken. Dieſer übrig gebliebene Saft ‚ wird zu 
einem Syrup eingefocht, dann über die nuf eine Schüſ⸗ 
ſel geordneten gebackenen Marillen gegoßen, und mit 
grob geſtoßenen Zucker befäet. Eben auf Diefe Art kön⸗ 
nen auch die Pomeranzen - Spalten gemacht werden, 
nur daß die Pomeranzen gut von der weißen Schale 
abgelößt, und in ſechs Spalten zertheilt werden. 


Neueſtes Kochbuch. 19 
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45T. Gebadene Weichſeln. 


Heizu bereitet man ſchöne reife Weichſeln, bin⸗ 
det vier und vier zu Büſcheln zuſammen, ſtuzt die 
Stengeln gleich; macht dann vom Mehl, Zucker, und 
Wein einen Teig in der dicke eines Schmarna-Teiges, 
faßt die Stengeln, tunkt die Weichſeln in dem Teige 
gut ein, legt fie in heißes Schmalz, rüttelt die Pfans 
ne, damit fie fich nicht an dem Boden ſetzen, aibt fie 
dann auf eine warme Schüffel, darunter einen Bos 
gen Fließpapier, Damit es die Fette einfauget; bes 
‚ freut fie gut mit Zucker, und gibt fie auf einer Schüſ⸗ 
fel, die Gtengeln aufrecht, warm zur; Tafel. 


1452. Gebackene Zwetſchgen. 


Die Zwetſchgen werden rein gewafchen, und fo 
lange gekocht, bis fie weich, aber doch aanz find; 
Dann lößt man die Kerne davon aus, und gibt ftatt 
Deffen, eine Mandel welche vorher gefchwellt, und 
die Schale davon herab gezogen worden , hinein ; mache 
dann einen Teig wie izu den gebackenen Weichfeln , 
vom Mehl, Wein und geftofenen Zucker, tunft die 
Zwetfchgen mit einer Gabel ſchön gleich darein, legt 
fie in heißes Schmalz, und badt fie ſchön gelb ; rich- 
tet fie auf einge Schüſſel, und beſtreuet fie gut mit 
Buder. & 
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Fünfte Abtheilung. 


Bon den verjhiedenen Braten, 
Compots und Salaten. 





Erfter ubfänitt. 


Bon den gebratenen Geflügel, 
Fälbernen und lämmernen Bra 
ten, Spanferfel und Wildpret. 


453. Auerhahn, gebraten. 


Wenn der Auerhahn gerupft, ausgewaſchen, gut 
eingefalzen, und mit geſtoßenen Kronabetsbeeren, 
Baſilikum und Rosmarin eingericben ift, fo läßt man 
ihn eine Stunde liegen. Dann wird vom Wein, 
Efitg, Zwiebel und Lorbeerblättern eine Beige ges 
macht, und fiedend Darüber gegoſſen. Iſt der Auer 
bahn alt, fo muß gr zwey big drey Tage gebeigt und 
alle Tage zweymal fiedend übergoffen werden ; iſt er 
aber jung, fo wird er nur einen Tag gebeigt: Dann 
ſpickt man ihn ſchön mit Speck und bratet ihn langs 
fam am Spieße, begießt ihn öfters mit zerlaffenen 
Speck, machet von dem herabgetranften und von der 
Beige eine kurze Sardellen oder Kapernfoß, richtet 
ifn auf eine Schüffel, zieret ihn mit Limonienfpaße 
‚sen, und gibt Die Soße in einer Schale dazu. 
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454. unge Hendeln, gebraten. 


Nachdem felbe rein gepugt find, drüdt man 
ihnen das Bruftbein ein, nimmt ed fodann heraus, 
falzet fie, ‚bieget Die Füße ein, und bratet fie bei 
einem rafchen Feuer am Spieße, betropft fie öfters 
mit Butter, und wenn es belicht, kann man ſie auch 
mit Semmelbröfein beftreuen, fie Damit noch ein wes 
nig überbraten, und dann ſchnell zur Tafel geben. 
Man Fann fie auch mit fein gefchnittenen Speck ſpicken. 


455. Zunge Hendeln, gebaden- 


Die jungen Hendeln werden rein gepugt und zer; 
gliedert, find felbe aber nicht ganz, klein, fo müffen 
fowohl von den bintern Biegeln ald auch ven der 
Bruft zwey Theile gemacht werden. Wenn fie eine 
Weile im Ealze gelegen find, fo kehrt man ein Stück 
nach dem andern in Mehl um, taucht fie in frifcheg. 
Waſſer, , und beftreuet fie fedann mit fein gerichenen 
Gemmelbröfeln,, bäckt fie aus dem beifen Schmalze, 
gibt fie auf die Echüffel, beftreut fie mit gebackenen 
grünen Peterfilie, und gibt fie warm zur Tafel. 


4506. Sudian , gebraten. 


Wenn der Indian ſauber geputzt und aufatfchnit- 
ten iſt, ſo lößet man das Bruſtbein davon heraus, 
wäſcht ihn mehrmals aut aus, ſalzet ihn gut, ſpickt 
die Bruſt zierlich mit Speck, in den Kropf gibt man 
eine in Milch geweichte Semmel, und bratet ihn bei 
einer gleichen Hitze. Wenn der Indian groß iſt, ſo 





braucht er beinahe zwey Stunde, big er ausgebraten 
ift, begießt ihn während des Braten’ mit Butter, 
und gibt Den herabgetropften Saft mit zur. Tafel, 


457. Kapaun, mit Anftern gefüllt und ger 
braten. 


Man läßt ein Stück Butter von zwey Loth warm 
werden, gibt eine Handvoll Semmelbröſeln hinein, 
und zwanzig ausgelößte Auſtern dazu, nebſt ein wenig 
Salz und Muskatblühe, rühret alles gut durch einan— 
der, füllet den Kapaun damit und bratet ihn ſchön 
im Safte. Sodann macht man von etwas Butter 
und Mehl eine gelbe Einbrenn, gibt einen Löffelvoll 
gute Brühe, die Bratfoße von dem Kapaun, zwan— 
zig Stück Auftern, wie auch von einer Limonie den 
Saft dazu, und laßt alles zufammen verfochen. Bei 
dem Anrichten legirt man Die Soße mir Eyerdötter. 


158. Kapaun mit Sardellen.. 


Man falzet den Kapaun, nachdem er fauber ge: 
putzt ift, und läßt ihn im Salze eine Weile liegen: 
löfet dann drey Gardellen von den Gräten rein aus, 
fchneidet fie klein, trocknet den Kapaun ab, und reibet 
die Gardellen gut hinein; bratet ihn dann am Spieße, 
begießt ihn öfters mit Butter, wenn er ſchön gelb 
nebraten ift, richtet man ihn auf eine Schüffel, gießt 
die kleine Soße darüber ‚und ziert ihn mit Tänglicht 
gefchnittenen Limonienfchalen. 


459. Kapaun mit Schuecken. 


Man nimmt auf einen Kapaun fünf und zwan⸗ 
zig Schnecken, diefe werden gefotten, Die Schwei⸗ 
ferl Davon ausgelöfet , und mit vier Loth Sardellen, 
einen Happel Zwiebel, etwas grünen Peterfilic und 
der Schalen von einer Limonie klein zufammenger 
fnitten. Man treibet Dann ein viertel Pfund Butter 
pflaumig ab, gibt Das Hein gehadte, wie auch Den 
Saft von einer Limonie dazu, vermengt alles gut 
durch einander, fült den Kapaun inmwendig Damit, 
näbet ihn zuſammen, damit die Fülle nicht heraus 
fällt, bratet ihn ſchön, und begießt ihn mit Milch 
rahm und Butter. 


460. Rauben,, gebraten. 


Man nimme biezu junge fleifchige Tauben, blaft 
felbe mit einem Federkiel auf, rupft und pußet fie‘ 
rein, falzt fie, und läßt fie eine halbe Stunde liegen. 
Die Fülle zu zwey Tauben wird auffolgende Art ge⸗ 
macht: man treibt ein Stück Butter pflaumig ab, 
reibet die Ninde von anderthalb Semmeln ab, weit 
die Schmollen in der Milch, drüder fie gut auß, 
gibt auch etwas Fein gefchnittenen grünen Peterfilic, 
ein wenig Gafran und Galz dazu , rühret alles gut 
Durch einander, fehlaget zwey ganze Eyer und einen 
Dotter daran, rühret ed noch eine Weile, und füllet 
dann die Tauben damit durch einen Trichter : bindet 
fie zu, ſteckt fie an einen dünnen Spieß und bratet 
fie eine halbe Stunde, während des Bratens begießt 
man fie mit Butter, 


Kälberne und lämmierne Braten f und Spas 
; ferkel. 


461. Kälberner Schlegel, gebraten. 


Wenn der Schlegel rein gewaſchen und eingeſal⸗ 
zen iſt, läßt man ihn zwey Stunden im Salze liegen, 
ſteckt ihn dann ſo an den Spieß, daß der obere Theil 
davon rund, und das Bein ingehöriger Richtung ſich 
an den Spieß anbinden läßt. Bratet ihn bey einer an⸗ 
haltenden Hitze, oder in der Röhre, begießt ihn fleißig 
mit Butter und Saft, zuletzt betropft man ihn 
bloß mit friſchen Butter, damit er eine ſchöne Farbe 
bekömmt, und ſchäumend zur Tafel gegeben werden 
kann, man gibt etwas Saft Dazu, und ziert Den Schle⸗ 
gel mit grünen Peterfilie. | 


462. Kälberner Schlegel mit Sardellen. 


Nachdem der Schlegel ſchön dreßirt und einges 
falzen iſt, macht man mit einem Meffer Löcher darein, 
und fpickt ihn mit vier länglicht gefchnittenen Cars 
Dellen, und zwey Zeherl Knoblauch, weldhe man fo 
dünn als möglich fehneiden muß, laßt ihn Dann eine 
Stunde liegen. Man bratet ihn langſam, damit er 
ſich gut ausbrate, felber muß eine halbe Stunde län- 
ger als gewöhnlich gebraten werden ; man begieft ihn 
während des Bratens mit Milhrahm und Butter, 
und wenn er ganz ausgebraten ift, fo richtet man 
ibn auf die Schüffel, und gibt die Goße darunter, 
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463. Kälberner Schlegel ſammt den Niern, 
bratel zu füllen. 


Man nimmt ein hinteres Viertel, nicht gar zu 
groß, hacket vorn big zu den Nieren ein Stück bes 
‚runter, das hintere Stück bleibt an den Schlegel. 
Nimmt dann ein langes Deeffer ‚und untergreiffet das 
mit den ganzen Schlegel ziemlich tief in dag Fleiſch 
und macher dann folgende Fülle: Man nimmt fechg 
ausgelößte Sardellen, das abgehackte Fleiſch, welches 
klein geſchnitten wird, wie auch ein wenig Zwiebel, 
Limonienſchalen, Ochſenmark, Rosmarin, Salbey, 
grünen Peterſilie, ſalzet und würzet es; dieſes wird 
alles klein gehackt, in einem Mörſer geſtoßen, und 
etwas Milchrahm dazu gegeben. Man kann auch etwas 
ausgelößte Auſtern und Kartoffeln dazu nehmen, wie 
es die Jahrszeit erlaubt; füllt dann den Braten mit 
einer großen Spritze, auch kann man den Schlegel 
zierlich ſpicken, die Löcher zuſpeilen, und ihn lang— 
ſam braten. Läßt dann Butter und Milchrahm unter: 
“einander auffieden, und begießt den Schlegel wäh: - 
rend Des Bratens Damit. E3 kann auch von den ab: 
rinnenden Gaft eine gute Soße mit Auftern und Ar⸗ 
toffeln — werden. 


46h. Kälberne Schnitzeln. 


Man nimmt eine Kalbskeule, ſchneidet davon 
Fingerdicke Schnitzeln nach der Quere ab, klopft ſie 
gut, und formirt daraus Schnitzeln; ſalzt ſie dann, 
betropft ſie auf beiden Seiten mit Butter, legt ſie 
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in eine Bratpfanne, und läßt fie gut auf Koblenz 
feuer im Galze braten ; gibt fie Dann auf die Schüſ— 
fel, tropft Limontenfaft Darüber und niebt fie zur 
Tafel. Man kann fie auch auf folgende Art machenv 
wenn die Schnigeln geflopft und eingefalzen find , 
tunfet man felbe in zerlaffenen Butter, beitreuer fie 
mit feinen Gemmelbröfeln ,„ bratet fie auf dem 
Roſte, und gibt fie dann mit einer Limonie zur Tas 
fel. Man kann fie auch wenn fie ſchon auf der Schüſ⸗ 
fel geordnet find, mit langlicht gefchnitrenen Limo— 
nienfchalen beitreuen, und heißen Butter Darüber 
brennen, 


465. Lämmerner Schlegel ſammt den Nieren; 
bratel gefüllt. 


Man nimmt biezu. immer ein Hinteres Viertel 
von einem fihönen Lamm, wäfht.ed, und löſet die 
Haut von dem oberen Theil des Vierteld gut mit den 
Bingern ab, falzt ed, und macht eine Fülle auf fol— 
gende Art. Man reibet von zwey Semmeln Die Rins 
de ab, weicht fie in. Milch, läßt ein Stück Butter 
warm werden, gibt etwas Elein gefchnittenen grünen 
Peterfilie hinein, läßt ihn etwas anlaufen, dann 
Die geweichte Semmel dazu, falzt ed, und rührt «8 
gut ab, gibt noch etwas Safran, und ein Flein wer 
nig geftoßenen Pfeffer dazu, nimmt es vom Feuer 
weg, ſchlägt zwey ganze Eyer und drey Dötter das 
ran , rührt e8 gut durcheinander ab, und füllet das 
Lämmerne Viertel damit. fpeilet es gut zu, damit 
die Fülle nicht heraus rinnet, bratet es ſchön refh, 
und begießt e8 fleißig mit Butter. 
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466. Spanferkel zu braten. 


Wenn man das Spanferkel felbit ſchlachtet und 

abbrüber, fo iſt dabey zu bemerken, dap das Waſ⸗ 
fer dazu nicht heißer feyn darf, als daß man zur 
Noth einen Singer darin halten Fann. Wenn es dann 
rein ausgenommen und ausgewafchen ift, fo falzt 
man es gut, beftreichet e$ von Innen mit etwas ge> 
ftoßenen Pfeifer, drefiret Die Keule breit auscinan⸗ 
der, und fticht einen hölzernen Speil quer durch das 
Schloß bein, dab folher die Keule auseinander halt; 
man bindet die Beine einwärts, die vordern Beine 
ſchiebt man in den Gelenken zuſammen, daß fie rück⸗ 
wärts zu liegen kommen, und bindet fie mit Spagat 
zufammen, daß es eine natürliche Lage erhält. Man 
ſteckt es dann der Länge nach) an den Spieße, daß 
folcher durch den Hals, geht, und zum Rüſſel birs 
aus kömmt, damit fein Loch dadurch verurſacht werde „ 
gibt in dem Bauch ein faubered Tuch, und nähet ihn 
Zu ; läßt ed dann eine Stunde bey einem mittelmäfigen 
Feuer braten, während Des Bratend nimmt man ein 
Stück abgefhälten Sped und beftreiht das Ferkel 
Heikig damit, dann in einigen Minuten wieder mit 
einem faubern Tuch abgewifcht, und ſchnell umge⸗ 
braten, daß es keine Biofen bekömmt; es muß ſchön 
gelb bräunlicht gebraten werden, und die Haut reſch 
undglasartig ſein, ſo daß ſie bricht, wenn man ſie 
ſchneiden will. Wenn es gebraten iſt, ſo zieht man 
den Speil und Bindfaden heraus, und gibt es ſchnell 
zur Tafel. 


MWildprät, 


167. Duckente, gebraten. 


Man rupft die Duckente, fenget fie ein wenig 
ab, wäſcht fie, nimmt das Eingeweide heraus, und 
falzet fie gut ein: wenn es die Zeit erlaubt, fo läßt 
man fie einen. Tag beigen, ſpickt fie dann mit Li⸗ 
monienfchalen,, bratet fie an dem Spieße recht ſem⸗ 
melfarb, und begieft fie mehrmals mit Beige und 
Milchrahm. Man laßt dann etwag Butter heiß wers 
den, gibt etwad Mehl daran , läßt es anlaufen, 
gibt dann Die Leber von der Duckente klein geſchnit⸗ 
ten hinein, und läßt fie dünften, gießt ein wenig 
von der Beige, und von dem was von der Ente wäh⸗ 
tend des Bratens herabgetropft iſt, fammt ein paar 
Löffelvoll Milchrahm, und etwas Kapern Dazu, legt 
die Ente in die Schüffel , nieht -dDann die Soße dars 
über und gibt fic zur Tafel. 


168. Faſan, gebraten. 


Nachdem der Zafan rein gerupft, dad Ingeweide 
herausgenommen, rein ausgewafchen, gut eingefalzen , 
zierlich mit fein gefchnittenen Speck geſpicket, lange 
fam am Spieße gebraten, und öfters mit Butter bes 
goffen wurde; fo wird er wenn er gut auggebraten 
ift, mit Limonienfchalen aeziert, und mit dem Gaft 
begoffen auf die Tafel gegeben. 


1469, Faſan auf englifhe Art. 


Man nimmt einen fihönen Faſan, löfet ihn aus, 
nimmt die Knochen heraus, und gibt einen Zafıh 
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hinein, formiret ihn wieder, bindet ihn dann mit 
Speck, Schinken, und Limonienfchalen in ein Pas 
pier hinein, legt ihn auf einen mit Butter beitriche 
nen Kaſtroldeckel, und ftellt ihn in dem Ofen. Es 
wird dann folgende Gofe gemaht. Man gibt etwas 
Butter in ein Reindl , läßt ibn warm werden, gibt 
dann Schinken, Gewürznägerln, Lorbeerblätter und 
Champignons klein gefchnitten dazu, gießt etwas 
braune Suppe auf, flaubt etwag Mehl daran und 
Laßt es anlaufen, macht es daun mit Limonienfaft 
etwas pickant, läßt es auffieden, ſchöpft die Sets 
te rin davon ab, und richtet Die kleine Soße über 
den Faſan an. 


470. Haſen, gebraten. 


Wenn der Haſe ausgeweidet, rein gewaſchen, 
die blaue Haut ſorgfältig davon abgezogen, und gut 
eingeſalzen iſt, ſo legt man ihn in eine Beitze von 
Eſſig, Waſſer, Zwiebel, Lorbeerblättern, Kuttels 
kraut, Limonienſchalen, einigen Wurzelwerk, wie 
auch ganzen Pfeffer, Neugewürz, und einigen Wachhol⸗ 
derbeeren, welches man zuſammen eine halbe Stunde 
kochen laßt, gießt es dann ſiedend über den einges 
falzenen. Hafen, und lädt ihn ein oder zwcey Tage. 
Darin liegen , Damit er rechtmürbe wird. Bevor man 
ihn an den Spieß ſtecket, muß der Rüden und die 
Schenkeln zierlich mit Speck gefpicht werden, bratet 
ihn dann langſam, und während des Bratend begießt 
man ihn mehrmald mit der Beige: es wird fodanu 
eine Soße mit Milchrahm und etwas Mehl gemacht. 


%- 
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auch von der herabgetropften Beige, und einige längs 


licht gefchnittene Limonienfchalen darunter nemengt. 
Nachdem der Hafe auf die Echüffel gerichtet wurde, | 


gibt man die Soße darunter, und ziert ihn mit Lis 
monienfpalten. — 


471. Haſenhühner, gebraten. 


Die Haſenhühner werden gerupft, aufgemacht. 
gewaſchen, eingeſalzen, die Bruſt untergriffen ‚und 
in felbe ein Blattel Speck geſteckt; dann geſpickt und 
femmelfarb gebraten. Man macht dann eine kurze 
Soße von Butter, einigen Auſtern, Artofeln , etwag 
£imonienfaft und Limonienſchalen; die gebratenen Has 
ſenhühner werden dann auf eine Echüffel gerichtet, 
und die Soße, darüber gegoſſen. 


172. Hirſchzimmer, gebraten. 


Der Hirſchzimmer wird gewaſchen, die Haut das 
von herunter gefehnitten, dann klopft man ihn, big 
er mürbe wird, falzt ihn gut, und läßt ihn zwey 
oder drey Tage in Der Beige liegen: bratet ihn her— 
nach in einer Bratpfanne in Ofen, gibt ein mit Fet⸗ 
te beftrichened Papier darüber, daß fih der Speck 
nicht verbrennet „und gießt öfters eine Beige nad; 
wenn er gut ausgebraten ift, gibt man ihn auf die 
Schiffel, und cine Kappernfoße darüber. 


175. Krametsvögeln, gebraten. 


Nachdem die Vögeln gerupft wurden, werden bie 


Süße und Flügel umgebogen , eingeſalzen, und que» 


durch die Rippen an den Spieß geſteckt; zwifchen eis 
nen jeden Vogel werden zwey dünne Gpalteln Speck, 
und zwiſchen den Sped eine dünne GSemmelfcheiben 
eingelegt ; während des Brateng werden felbe mit Buts 
ter betropft, und bevor felbe ganz ausgebraten find, 
mit Semmelbröfeln beftreuet, und dann erft ganz 
außgebraten. 


474. Lerchen auf dem Roſte gebraten. 


Den Lerchen werden die Köpfe abgeſchnitten, dag 
Keine Eingeweide behutfam, herausgenommen, damit 
Die Fette nicht mit berausgezogen wird, und eine 
Biertelftunde ind. Waſſer gelegt; dann werden fie eins 
gefalzen,und an den Lerchenfpich auf dem Roſte ges 
braten, fleifig mit Butter begoßen, und mit Sem⸗ 
melbröfeln beftreut. 


425. Zungenbraten wie einen Hafen zuzurichten. 
Bon einem ſchönen Lunaenbraten wird die Haut 


abgezogen ‚die Beine davon weggefchnitten ‚ und gepeizt 
auf diefelbe Art wie ein Hafe, ſpickt ed dann zierlich in 


= vier Reihen, ſteckt ed an den Spieß, und bratet «8 


zwey volle Stunden bei anhaltender Hige 5; während 
des Bratens wird es mehrmals mit der Beige, und 
bevor es ganz audgebraten ift, einigemal mit Milchs 
rahm begoßen, dadurch erhält der Braten eine fchöne 
Farbe. Wan gibt diefelbe Goße, wie bei einen Has 
fen dazu, auch kann man Kappern dazu mengen. 


— ne er re Bere 
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426. Rebhühner, gebraten. 


Wenn die Rebhühner fauber gepugt und ausge 
waſchen find, falzt man fie; fehneidet dann ganz dün⸗ 
ne Speckblätter in der Größe einer Hand, bieget die 
Flügeln und Füße der Rebhühner ein, drekirt fie 
ſchön, widelt fie in diefe Speckblätter ein, und bras 
tet fie am Spieße; während des Bratens betropfe 
man fie öfterd mit Butter. Man’ kann die Rebhüh⸗ 
ner auch, flatt fie in Speckblätter einzubinden , mit 
feingefehnittenen Speck ſpicken, und dann braten. 


477. Rehſchlegel, gebraten. 


Der Schlegel wird rein gewaſchen, gut geſalzen, 
und eine gute Weile im Galze ſtehen gelaßen: dann 
gibt man in einen Eleinen Topf halb Eſſig und halb 
Waſſer, zwey Zwicbelhappel mit Gewürznägerin bes 
ſteckt, ein Zeherl Knoblauch, zwey Lorbeerblätter,, 

imonienfchalen , einige Wachholderbeeren,, und etwag 
ua Hfeffer- Man läßt die Beitz fiedend werden. 
brennet den Schlegel damit ab, läßt ihn zwey oder 
drey Tage in der Beige liegen, brennet ihn alle Tage 
ein paarmal fiedend Damit ab; wenn er dann gebraucht 
wird, fo zieht man ihn die Hort tein herab, ſpickt 
ihm zierlich mit Speck, und bratet ihn langſam am 

Spieße; begießt ihn öfters mit Beig und Milchrahm 
untereinander gemengt. Wenn er gut ausgebraten iſt / 
richtet man ihn auf die Schüſſel, ziert ihn wie eis 
nen Hafen, und gibt eine Sardellen oder Kappern⸗ 
ig von der en gemacht > 


178. Nehrücken, gebraten. 


Man bereitet den Nüden wie den Schlegel, 
nemlich mit Effig und Zwiebel eingepeizt, und läßt 
ihn ein oder zwey Tage in der Beige liegen, ziehet 
hernach die Haut ſchön fauber herab , ſpicket ihn ſchön 
mit Speck, üiberbindet ihn mit Papier, bratet ihn 
recht langfam am Spieße, und begieht ibn einigemale 
mit Beige und Milchrahm. Wenn er gut ausgebras 
ten ift, richtet man ihn auf eine Schüffel, und ziert 
ibn wie den Rebfchlegel. 


479. Rohrhühner gebraten. 


Den Rohrhühnern wird die Haut abgezogen, 
dann läßt man fie eine Stunde im Waffer liegen; 
beizt fie ein, und läßt fie einen Tag in der Beige 
liegen ; dann falzt und drefite man fie, und bratet 
fie ſchön: während des Bratend begießt man fie 
mehrmals mit Der Beige, und zulegt mit Milchrahm 
und Butter. Wenn fie ausgebraten find, gibt man 
fie auf die Schüffel, und die Soße darüber. 


180. Schnepfen, gebraten. 


Wenn die Schnepfen fauber gerupft und abge 
Haumt wurden, fo nimmt man die Gedärme und Les 
ber heraus, falzt fie, und dregirt fie ordentlich; die 
Füße und Flügel werden umgebogen ‚ fodann der Schnas 
bei beim rechten Flügel durchgeftochen, und am Spies 
fe gebraten. Das Eingeweide nemlih die Gedärme 

und 


und Reber werden mit etwas Zwichef Hein zuſammen⸗ 
gehackt, und geſalzen; Dann ein wenig Semmelbrö⸗ 
feln mit Butter geröftet, dieſes kleingebackte dazus 
gegeben, und kurz eingekocht. Es werden dann einige 
dünne Semmelfchnitten im Schmalze ausgebacken, auf 
die Schüffel gelegt, obiger Schnepfenkoth Löffelweis 
daraufgelegt, und mit den gebratenen Schnepfen zur 
Tafel gegeben. | 


431. Wild Euten geſpickt und gebraten. 


Die Wild Enten werden, nachdem ſie ſauber 
gepuzt wurden, einige Tage in die Beitze gelegt, ges 
falzen, und dann auf der Bruft ordentlich in vier 
oder ſechs Reihen mit feingefchnittenen Speck gefpidt ; 
beim Braten am Spieße werden fie Öfterd mit Milch⸗ 
rahm und Beige betropft, und mit der Soße welche 
abgetropft iſt, zur Tafel gegeben. | 


182. Macteln, gebraten. 


Wenn die Wachteln rein abgerupft find, wäſcht 
man fie gut aus, falzt ſie, und läßt fie eine Weile 
im Galze liegen: gießt dann eine Halbe Wein und 
eine Halbe Effig daran, legt ganzen Zimmt und einige 
Gemwürznägerin dazu, läßt fie in der Beige über Nacht 
liegen, bratet fie dann fchön im Gafte. Man kann 
auch von der Beige eine kleine Goße Darüber machen. 


485. Mild » Zauben, gebraten. 


Nachdem die Tauben rein gepugt, gewafchen, und 


eingeſalzen wurden, macht. man sing Beite von Eſſig, 
Neueſtes Kochhbuch. 20 — Fr 


DR 

Mein, Zwiebel, ein wenig Knoblauch, Korbeerblät; 
ter und Limonienfchalen darüber; last dann Die Tau: 
ben, befonders wenn fie alt find, zwey oder drey 
Tage in Diefer Beige liegen, ſpicket fie dann mit fein 
gefchnittenen Sped, und bratet fie langfam am Spieße; 
während des Bratens begiekt man ſie öfters mit 
Beitz und Milchrahm. Es wird Dann folgende Soße 
dazu gemacht: man gibt ein Stückchen Butter in ein 
Neindel, Dazu klein gefchnittenen Zwiebel, zwey oder 
drey gefchnittene Sardellen, ein wenig fein gericbes 
nes Kuttelfraut, und laßt es gut anlaufen, gibt dann 
ein oder zwey Löffelvoll Mehl daran, läßt es noch 
ein wenig röſten, gießt ſo viel von der Beitze dazu, 
daß die Soße die gehörige Dicke erhält; dann gibt 
man das herabgetropfte von den Tauben dazu, wie 
auch ein wenig Milchrahm, und läßt es gut aufſieden. 
Wenn die Tauben gebraten ſind, gibt man ſie auf eine 
Schüſſel und die Soße darüber. 





Fünfte Abtheilung. 
Zweyter Abſchnitt: 
Von den verſchiedenen Compots. 


wenn 


abb. Compot von Aepfeln. 


Man ſchälet ſchöne gleich große Maſchanzker 
Aepfeln, aber ſo, daß die Stengeln daran bleiben; 


k 
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rührt dann zwey oder drey Löffelvoll Marillenſalſen 
mit Waſſer ab, und verdünnet es fo, dag es hin— 
länglich Soße gibt, die Aepfeln darin zu kochen; 
gibt ein Stück Zucker dazu, und von einer Limonie 
den Saft, legt die Aepfeln hinein und läßt ſie ko⸗— 
chen, gibt aber wohl acht, daß ſie nicht zerfallen: 

richtet ſie dann auf die Schüſſel, und gießt die Soße 
darüber. 


1485. Compot von Aepfeln oder Birnen auf 
eine andere Art. 


Die Uepfeln oder Birnen werden gefchält, auf 
vier Theile zerfchnitten, die Kerne herausgelößt, und 
mit einem halben Glas Waller, und den Gaft von 
zwey Limonien und einen Stück Zucder gekocht. Wenn 
man Weichfel oder Himbeerfaft hat, ſo kann man 
zwey Löffelvol dazu nehmen, legt die Aepfel oder 
Birnen auf die Schüffel und gibt den Gaft darüber, 


486. Geſulzte Aepfeln. 


Man ſchält die Maſchanzker Aepfeln, hölſcht ſie 
in der Mitte etwas aus, nimmt zwey Theile Achten 
Champagner Wein, einen Theil Waſſer, zwölf Loth 
Zuder, und läßt Die Aepfel darin Fochen, doch fo, 
Daß fie nicht zerfallen: wenn fie gekocht find, folegt 

man ficauf die Schüffel; die Soße Davon, die eine 
Halbe ausmachen muß, wird wieder auf eine Gluth 
gefert, und zwey Loth aufgelößte Haufenblafen hinein 
geben; wenn man aber Eid haben kann, fo ift aud) 
anderthalb Loth genug; man gibt dann etwas Alker⸗ 

—J | 20 


— 300 — 


mußſaft hinein, daß es eine ſchöne Farbe bekömmt, und 
bricht Die Sulz wie gewöhnlich durch ein Serviette 
und Zliefpapier, füllt Die Aepfeln mit eingefottenen 
ganzen Weichfeln, und nieht die Gulz darunter, doc 
bebutjam , daß Die Aepfeln davon nicht gefarbt wer; 
Den, fondern weiß bleiben. In Ermanglung eines 
ächten Champagnerd, nimmt man. blog eine halbe 
Waſſer, den Saft von ſechs Limonien, und fo viel 
Zuder, daR es füß genug wird. Im Sommer aber, 
wenn man frifche Früchte bat, Fann män in Ermang: 
lung der Mafchanzker auch andere Keine Acpfeln neh— 
men, und anftatt den Champagner Wein frifchen Him: 
beer oder Ribifelfaft. 


487. Gemiſchtes Compot. 


Man nimmt große weile Kirfchen, und kocht fie 
mit etwas Zuderwafler und Rimonienfaft. Dann wer: 
den Weichfeln von großer Gattung von den Gten- 
geln gelößt, und in ein anderen Gefchirr mit etwas 
Waſſet und Zuder gekocht. Die kleinen Birne, Die 
eben um dieſe Zeit zu befommen find, werben ge: 
ſchält, in der Mitte von einander gefchnitten, fo. 
daß der Gtengel daran bleibt, und wieder allein mit 
etwas Wafler und Zuder gekocht; wenn fie weich 
find, fo gibt man einen Eflörfelvol Rum hinein, 
läßt fie noch einige Augenblicke kochen, Und Dann aus: 
kühlen. Endlich "werden noch fünf Loth Zucker mit 
einer Koffeeſchale Waſſer ſo lange gekocht, bis ſich 
der Zucker zu ſpinnen anfängt. Fünf große Marillen 
werden ſauber abgewiſcht, in der Mitte von einander 


geſchnitten, die Kerne heraus genommen, in den ges 
fponnenen Zuder gelegt, und nur fo lange gefotten, 
bis felbe mit Dem Zuder überfponnen find, aber ja 
nicht zerfallen. Wenn man dag Compot anrichtet,, fo 
müffen Die Birne den erften Kranz, (die Gtengeln 
aufwärts) die Rirfchen den zweyten, die Marien den 
dritten Kranz machen. Die Weichſeln in die Mitte, 
und werden höher aufgehäuft als das übrige. 


488. Gemiſchtes Compot auf eine andere Art. 


Man kocht von der größeren Gattung Birnez- B. 
Kaifer Birne, die gefchält und in der Mitte voneins 
ander gefchnitten werden, mit etwas Waſſer, Zuder 
und Limonienfaft; dann läßt man fechd Loth Zuder 
mit einer Kaffeefchale vol Waſſer ſo lange kochen, 
bis er ſich zu ſpinnen anfängt; ſchält dann von den 
großen Pfirſchen fünf Stüde, fchneidet fie in ber 
Mitte voneinander, und legt fie hinein , fie dürfen 
aber nicht verkochen, fondern müßen ſchön ganz bfei- 
ben ; dann werden ein Seitel fihöne Dienteln aus 
mit etwas Waſſer, und fo viel Zuder gekocht, als 
nöthig ift, fie füß zu machen. Bon zwey Pomerans 
zen werden die Schalen, fammt etwas von dem Wis 
Gen derfelben abgeſchält, und etwas gröbliche lange 
Nudeln davon geſchnitten; Diefe werden im Waſſer 
fo lange gekocht, bis fie weich find. Dann in einen 
Reindel fünf Loth Zucker mit etwas Waffer gekocht 
big er fich fpinnet; die Pomeranzen Schalen werden 
abgefeiht,, und mit einer Gabel. daß fie nicht zerbre⸗ 
then, in den gefponnenen Zucder gut eingetaucht, 


einen Augenblid aufgekocht, und ausgekühlt. Bey 
dem Anrichten wird von den Birnen der erfte Kranz 
gemacht, von den Pfirfchen. der zweyte, die Dienteln 
fommen in die Ditte, und werden aufgebauft, die 
Domeranzens Schalen werden am Rande der Birnen 
gelegt, und mit einer Gabel, wenn fie fchon fteif 
find , boch aufgerichtet. Zulegt wird eine Kaffcefchale 
guter Vanilies Liqueur, und eine nicht ganz halbe 
Schale Waſſer, etwas Zuder, und ein Loth aufge 
lößte Haufenblafe gut vermengt, durch ein Tuch ges 
brochen, und auf dem Eis gefulzgt; wenn es feft 
ift, heraus geftürzt, kleine Mondfcheindel davon 
ausgeftochen , und in zierlicher Ordnung auf Die Coms 
pot gelegt. 


189. Geſulztes Compot. 


Man faumt eine Halbe Obers, fo viel als mög⸗ 
Tech ift, lest den Zaum auf. ein Sieb, daß er gut 
ablauft; dann werden drey Eßlöffelvoll eingefottene 
Marillen mit ſechs Loth fein geftoßenen Zuder gut 
abaerührt, von einer halben Limonie der Gaft bins 
eingebrüft; wenn alled gut verrührt ift, kömmt die 
gefaumte Milch Löffelweis binein; ein und ein halb 
Loth aufgelößte Haufenblafe gut damit vermengt, 
dann in ein Kaftrol gefüllt, und auf dem Eis ge: 
ſalzt. Dann werden Quitten, oder Maſchanzker⸗Aep⸗ 
fein, erftere nur mit Zucder und Waſſer gekocht, 
Teztere aber mit Limonien Waffer und Zucker aufges 
fotten. Von drey Pomeranzen werden die Schalen 
fo wie Nro 485, zubereitet; die Pomeranzen felbit 
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in Spalten geriſſen, und in geſponnenen Zucker ge⸗ 
taucht, alles ausgekühlt, und bey Dem Anrichten las 
geweis vermengt: ganz oben kömmt die Sulz, die 
man ausſtürzt, mit einem Krapfenitecher ausſticht, 
die Compot damit belegt, und die PBomeranzen 
‚Schalen werden zierlich Darauf geordnet. 


490. Compot von Pfirfchen. 


Die Pfirfchen werden einen Augenblick im. fie 
denden Waffer aufgekocht, dann in kaltes Waſſer ges 
legt; wenn fie überkühlt find, wird die Haut davon 
abgezogen, von einander gefchnitten, die Kerne da> 
von ausgelößt; auf ohngefähr acht Pfirfchen werden 
ſechs Loth Zucker mit einen halben Glas Waſſer ge⸗ 
kocht, und wenn der Zucker gut aufgelößt iſt, ſo 
gibt man die Pfirſchen hinein, und läßt ſie ſo lange 
kochen, bis fie auf beiden Seiten den Zucker einges 
fauat haben; dann legt man fie in ſchöner Ordnung 
in die Schale, läßt den Syrup noch eine Weile ko: 
chen , gibt einen Löffelvol zuten Rum binein, und 

wenn ber Saft anfängt dilicht zu werden, gießt 
man ibn darüber, flellt es auf ein eo oder in 
einem Keller. 


hl. Duitten « Compot. 


Hiezu nimmt man 'ſchöne große Quitten, diefe 
werden gefchält, und in der Mitte von einander ges 
ſchnitten, die Kerne heraus genommen, im Waffer 
{9 lange gefotten, bis fie etwas weich find; dann 
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wird dag Waſſer rein abgefichen, die Quitten mit 
weiffen Wein und Zuder noch fo lange gedünftet, 
bis fie weich genug find ; dann werden fie zierlich auf 
eine Schüffel gelegt, damit fie ſchön weiß bleiben. 
Man gibt indic Soße Limonienfhalen, ganzen Zimmt , 
und Gewürznägerln, läßt es ſchön Dick einſieden, feiht 
es durch ein feines Sieb, und gieht es aufdie Quits 
ten, läßt fie kalt werden, und belegt fie mit einge⸗ 
fottenen fpanifhen Weichfeln- 


192. Weichſel Compot. 


Man nimmt für eine Schüſſel drey viertel Pfund 
Zucker in ein meſſingenes Becken, drey Löffelvoll 
friſches Waſſer, läßt es ſchön did einfteden; dann 
nimmt man zwey Pfund ſchöne abgezupfte Weichſeln, 
gibt ſelbe in den geſottenen Zucker, und läßt ſie lang⸗ 
ſam darin ſieden, bis fie weich ſind; nimmt fie daun 
mit einem Faumlöffel aufeinen Durchſchlag, damit 
der diinne Saft davon wegkömmt; richtet fie wie 
einen Berg auf eine Schüffel, läßt den Saft einfies 
den, bis er ſich ſulzt, gießt ihn über die Weichſeln, 
und fezt fie an einem kühlen Orte. Um den Rand 
der Schüſſel kann man in Spalten gef a Po⸗ 
meranzen zierlich berum legen. 


403. Compot von gedörrten Meichfeln. 


Zu einer Halbe gebörrter Weichfeln, nachdem ſte 
mehrmals mit friſchen Waſſer ausgewaſchen wurden, 
nimmt man ein viertel Pfund Zucker, ein Glas wei⸗ 


a 


fen Wein, zwey Släfer Waſſer, etwas Limonien 
und Pomeranzenfchalen ‚Banilie, ganzen Zimmt und 
Gewürznägerln dazu ; läßt fie fo lange kochen, big 
fie weich find; dann nimmt man fie mit einem Faum⸗ 
Löffel Heraus, richtet fie auf eine Schüffel , läßt den 
Saft no eine Weile kochen, und gibt zufegt dem 
Saft von einer Pomeranze Dazu: ſeihet es dann durch 
ein ‚feines leinerned Tuch, gibt ihn über die Weich— 
fein, ftelt fie an einem kühlen Ort, und bevor man 
fie zur Tafel gibt, beftreut man fie mit länglicht ger 
fohnittenen Pomeranzenfchalen. Auf eben diefe Weife 
kann man auch die gedörrten Zwetfchgen zurichten. 


494. Zwetſchgen Compot. 


Man nimmt frifche Zwetſchgen, [hält fie dünn, 
richtet ſie in ein Kaftrol, gießt ein wenig guten 
Wein daran, gibt ein Stück Zuder dazu, und läßt 
fie einen Sud mahen; man legt fie dann auf ein 
Sieb, und läßt fie abfeihen; in die Soß werden 
Hein gefchnittene Limgnienfchalen, etwad Gewürznäs 
gerin und ganzer Zimmt gegeben; läßt es noch fo 
Tange ſieden, bis es dicklicht wird, dann feibt man 
fie, und gibt fie über die Zwetfchgen beſtreut fie 
mit fein geſtoßenen Zucker, und gibt fie kalt zur Tafel. 
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Fünfte Abtheilung. 
Dritter Abſchnitt. | 
Bon den verfchiedenen Salaten. 





495. Artifhoden s Salat. 


Die Artifchocden werden wie gewöhnlich rein ges 
waſchen, Die Spige Davon weggefihnitten ‚dann fi bon 
weich gefotten, pugt das rauhe Fasrichte davon 
beraus, richtet es auf einen beftrichenen Roſt mit 
feinen Oehl begoßen und mit gemifchten Gewürz 
beftreut , bratet fie ſchön langſam, richtet fie auf Die 
Schüſſel, machet fie mit Effig und Oehl an, und 
gibt fie kalt zur Tafel. 


196. Burfenfalat. “ 


Die Gurken werden gefchält, und in fehr dünne 
Spalten gefchnitten , falzt fie, und läßt fieeine Stun: 
de fichen; feihet dann das Galzwaffer rein davon 
ab, und gibt etwas Elein gefchnittenen Knoblauch 
darunter, dann wird feines Oehl und guter Effig 
darangegeben und gut untereinander gemengt, auch 
etwas geftoßener Pfeffer Darauf geftreut. 


497. Kauli - Salat. 


Man bereitet hiezu ſchönen weiffen Kauli, die 
ganzen Roſen werden im Salzwaſſer überfotten,, und 


wenn felbe weich genug find, dad Waffer davon abs. 
gefiehen , mit frifchen Waffer abgefpült, damit fie 
ſchön weiß bleiben, ein wenig gefalzen, richtet fe 
zierlich auf eine Schüffel, und gibt Effig und Och! 
dazu. 


> 498. Kraut» Salat mit Speck. 


Zu diefen Salat werden zarte rothe Krauthap⸗ 
peln genommen, die ſtarken Rippen von den Blät— 
teen herausgeſchnitten, die Blätter feſt zuſammen⸗ 
gewickelt, und ſo fein als möglich geſchnitten: dann 
wird ein Stück Speck in kleine Würfeln geſchnitten, 
gibt felben in eine Pfanne, und läßt ihn ſchön gelb 
werden ; nimmt dann den Spe heraus, gießt weifs 
fen Effig daran, und läßt es aufkochen; das ges 
ſchnittene Kraut gibt man in einem Weidling, ſalzt 
e8, und überbrennet es mit dem fiedenden Effig, be⸗ 
det e8 genau, läßt es etwas fichen:. feihbet dann 
den Effig wieder davon ab, läßt ihn wieder auf dem 
euer fiedend werden, und: überbrennet das Kraut, 
fo wis das erſtemabl; wiederholt dieſes noch ein oder 
zweymal,Frichtet ihn dann auf eine warme Gchüfs 
ſel, gibt den Speck oben darauf, ein wenig von dem 
Effig dazu, und den Galat warm zur Tafel. 


499. Spargel: Salat. 


Der Spargel -wird wie gewöhnlich geputzt, in 
Büfcheln gebunden, weich gekocht, und nachdem das 
Waſſer rein davon abgeſiehen ift, auf die Schüffel fo 
gerichtet, daß die Köpfe einwärts liegen, und der 


Spargel ganz kalt wird. Nimmt dann fchonen gelben 
Bundfalat, wäſcht ihn rein , und gibt felben ftern- 
artig in die Schüffel zu dem Spargel, falzt ibn , gibt 
guten Weineffig mit Provanzerohl vermengt über den 
Galat , etwa eine viertel Stunde bevor man ihn zur 
Zafel gibt. 


500. MWelfher Salat. 


Man nimmt mehrere Gattungen grüner Salate ; 
einige gekochte Erdäpfel, ein Stück Aalfiſch, einen 
großen Häring, der vorher gut ausgewäſſert und ges 
pugt Werden muß, auch einige Brüden; fchneidet 
alles in Spalten, legt’ es zierlich in die Galatichüfs 
fel , kocht einige Eyer hart, nimmt die Dötter beraug , 
ſchlägt fie. durch ein Sieb, dag MWeiffe- davon fehneis 
Det man in Blätter, und fticht mit einem Fleinen Aus: 
ſtecher Mondfcheindeln daraus; auch etwas Tlein ges 
fänittene rothe Rüben, und mit diefen den Galat 
ſchön verziert. Man kann drey Kränze machen, den 
eriten von den Eyerdöttern, den zweyten von Den ro⸗ 
‚then Rüben, den dritten endlich von dem Weiffen der 
Eyer. Zn die Mitte wird Aſpik gelegt. 


501. MWeliher Salat auf andere Art. 


Man nimmt auf fünf bis ſechs Perfonen, zwey 
Stücke Häringe, wovon die Haut abgezogen wird, 
zwey Stüd marinirte Ualfifche, zwey Stück Brüden 
oder Neunaugen , vier Loth marinirte Tonino , vier 
Loth marinirten Lachs, vier oder fünf Gardellin; 
dieß alles in Scheiben gefrhnitten, und auf «ine flache 


f 
| 
* 
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Schüſſel zierlich unter einander eingetheilt, damit dad 


Ganze ein gefälliges Anfehen bekömmt; Eleine Meer⸗ 
krebſen, Kapern, Piſtazien, Bignoli und Oliven kom— 
men oben auf nah Belieben zur Zierde. Dann wird. 
das Ganze mit mas Deines‘ und Provanzer = Dehf 
übergoffen. | 





Sechste Abtheilung. 


Bon den verfhiedenen Torten und 
| Fleineren Bädereyen. 
ErſterAbſchnitt. 
Von den Torten. 





502. Aepfel Torte. 


Man nimmt zwölf Loth feines Mehl, ein viertel 
Pfund fein geftoßenen Zuder, etwas Elein gefchnit- 
tene Limonienſchalen, auf ein Bret, vermengt «8 - 
gut ; zwölf Loth Butter werden mit dem Walker. gut 
mit. dem übrigen abgearbeitet ; dann gibt man ein ganz 
zes Ey und einen Dotter Darein, auch fo viel guten 
Milchrahm als nöthig ift, Den Teig zu näßen, der 
aber nicht feft feyn darf; arbeitet ihn mir einem breis 
ten Meffer gut ab, macht ihn dann zufammen, und. 
ſchlägt ihn dreymahl über einander wie einen Butters 
teig. Dann. werden fünf bie ſechs große Aepfeln von 
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guter Gattung geſchält, in Spalten geſchnitten, und 
mit einer balben Kaffeefchale Waffer, einem Gtüd 
Zuder, und etwas geftoßene Banilie fo lange ge 
kocht, big es zu einer Marmalade wird; der Teig 
wird Mefferrüden did ausgewaltt, und Fommt auf 
ein Tortenblatt; wenn die Aepfeln ausgekühlt find, 
werden fie Fingerdick darauf geftrichen, von dem Teig 
ein Daumenbreites Band um das Blatt gemacht ‚dar 
mit Die Aepfeln niche ausrinnen, Dann Die ganze 
Torte mit Stangeln von dem Teige geflochten , mit 
Eyerklar beftrichen, mit Zucker beftreut, und bey einer 
anhaltenden Warme gebaden. 


503. Bisfuit Torte. 


Drey viertel Pfund Zucker werden fammt ein 
Stück .‚Banilie fein geflogen und geftiebt, von einer 
Pomeranze die Schale fein gefchnitten ; gibt alles in 
einem Meidling, fchlägt drey ganze Eyer und acht 
. Dötter einen nach dem andern hinein, und rührt e$ 
immer gleich fort; wenn «8 ſchon anfängt recht pflau: 
mig zu werden, fo fehlägt man von fünf Eyerflaren 
einen feften Schnee, und rührt ihn Löffelweis hincin ; 
wenn aller Schnee darinnen, und der Teig fchon 
pflaumig ift ‚ fo gibt man ganz zulegt fieben Loth feines 
trocknes Mehl leicht verruhrt hinein ; dann aber Darf es 
nicht mehr gerührt werden. Beftreicht drey gleiche 
Tortenblätter fammt Reifen mit Butter, tbeilet den 
Teig in drey gleiche Theile, gibt in jedes einen Theil 
davon, und bädt es bey einer gelinden Wärme, 
Wenn es ausgebaden ift, läßt man es überkühlen, 
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füllt jedes Blatt mit einem andern Eingeſottenen, 
fegt es auf einander, und überzicht es mit frifchen 
Himmbeer-Eis, welches auf folgende Art gemacht 
wird: Zwolf LMb Zucker werden fein geftoßen, und 
durch ein feine Sich gefieb't „ in einem Meidling ge> 
than, und mit einem frifchen ausgepreßten Himbeerz 
faft fein abgerührt; man muß mit dem Gafte fehr 
behutfam feyn, Damit man nicht zu viel nimmt; ans: 
fangs nur einen Löffelvoll, und dann wieder einen 
nachgegoßen, und fo fort, big er die rechte Feſte bat. 
Wenn e8 fein abgerührt ift, wird die -Torte damit 
überzogen, und in dem fehon abgefühlten Dfen abs 
getrocknet; der Dfen, darf ja, nicht mehr heiß ſeyn, 
weil es fonft. die ſchöne Farbe verlieren würde. 


504.. Biskuit Torten auf eine andere Art. 


Bon dem vorher befchriebenen Teig, kann man. 
auch eine andere fehr gute Torte machen. Der Teig 
wird eben fo gemacht, und in drey gleiche Blätter 
gegoßen; bleibt jedoch vier big fünf Stunden in dem 
Dfen, dag die Blätter fodann eine ſchöne Farbe ber 
kommen, aber ganz hart, und fo wie Glas Klingen; 
die Farbe muß ſchön gelblicht ſeyn. Dann werden von 
drey Geitel des beften Ober, ein fefter Faum ges 
macht, auf ein Gieb gelent, daß fich alle fliefigen 
Theile abſeihen; man faumt fo viel ald nur möglich, 
je mehr, defto beßer; endlich werden vier ERlöffelvoll 
eingefottene Marillen, mit ſechs Loth Zuder in einem 
Meidling fein abgerührt, von einer halben Limonie 
der Saft hinein gedrüdt; wenn alles darinnen iſt, 


wird die Torte eine viertel Stunde, bevor fie auf die 
Tafel kömmt, damit gefüllt; zwifchen jeden Blatt 
von dem Faume hinein gegeben ; oben auf Dem lexten 
Blatte wird der Faum hoch aufgerichtet, und mit ſpa⸗ 
nifchen Winden belegt. 


505. Gewicelte Torte von Biskuit Teig. 


Der Teig wird auf eben die Art -gemacht wie 
Nro 503, ein langes Blech mit Butter befirichen ‚der 
Teig fo dünn wie zu den Bögen aufgeftrihen, und 
bey einer gelinden Wärme langfam gebaden; wenn 
der Teig bräunlicht wird, fo beftreiht man ihn durch⸗ 
aus mit eingefottenen Marillen, rollt ibn wie eine 
Strudel zufammen, gibt ihn wieder in dem Ofen, 
und läßt ibn noch eine viertel Stunde darin fichen; 
dann nimmt man ihn heraus, fehneidet ihn in Spals 
ten, und gibt fie zierlich auf eine Schuffel- 


506. Blätter Torte. 


Man macht einen fuͤnfmahl gefchlagenen Butters 


teig, wie er weiten unten zuerfeben ift, walkt ihn zwey 


Mefferrüden did aus; nimmt dann ein Halbpfund 
Tortenblatt, und fchneidet vier Blätter fo groß, als 
dag Tortenblatt iſt, daraus, überftreicht jedes mit 
einem abgefchlagenen Ey , gibt jedes einzeln auf dag 
Blech, und läßt fic langſam baden; doch fo, daß fie 
ſchön weiglicht bleiben ; nimmt fie dann heraus, übers 
ftreicht ein Blatt mit eingefottenen Ribifeln , legt dag 
zweite Blatt darauf, überftreicht ſelbes mit eingefots 


- genen Marillen, gibt das dritte Blatt darauf, übers 


ftreicht 


ſtreicht es mit eingefottenen Hetſchepetſchen; endlich 
kömmt das lezte Blatt darauf, und folgendes Eis 
darüber: Man fihlägt von einem frifchen Ey das Klas 
re zu einen feiten Schnee, gibt e3 in einem kleinen 
Meidling, und fo viel geftoßenen Zucder dazu, daß 
es in der Dicke wie ein Dünner Teig wird, rührt es 
fo lange, bis das Eid fchon weiß ift, dann gibt 
man es ein eine kleine Sprige, und drückt es ſchön 
sierlich auf die Torte, Man kann auch dag Eis mit 
Alkermusfaft roth farben , gibt dann die Torte in dem 
abgekühlten Ofen, damit das Eis abtrocne. 
| Der Butterteig wird auf folgende Art bereitet: 
Es wird ein Pfund feines Mehl geftebt, ein wenig 
geſalzen, mit einem Stückchen Butter in der Größe 
eines halben Eyes, drey Eyerdötter, und einem hal⸗ 
ben Geitel Waſſer, mit leichter Hand zu einem Teig 
fo lange abgearbeitet, bis er kleine Blattern zeiget; 
folte der Teig jedoch zu feſt ſeyn, wie dag öfters 
Durch das Mehl veranlaft wird, fo muß man etwag 
mehr Waſſer Dazu nehmen, denn der Teig foll nicht fes 
ſter, als ein etwas fefter Strudelteig feyn. Wenn . 
der Teig dann vollfommer gut abgearbeitet, und zu 
einem Ballen zufammen gemacht worden tft, dann legt 
man ihn auf ein mit Mehl beftäubtes Plätzchen, und. 
läßt ihn mit einem Tuche bedeckt, etwag raften; nun 
wird ein Pfund Butter, (befonders im Winter) weich 
geknettet, der Teig in ein Viereck Fingerdick ausger 
walft, der Butter in denfelben genau eingefchlagen , 
und an einem Falten Orte fteben gelaffen. Nach fünf 
- Minuten wird der Teig vier Spannen groß, in glei> 
chem Biereck bebutſam auseinander gewallt, dann yon 
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unten hinauf, und von oben herab, den dritten Theil 
übereinander gelegt, und mit dem Walker leicht nie— 
Der gepreßt, fo, daß der Teig dreymahl übereinander 
liegend einen dreymahl fo langen, als breiten Strei— 
fen gibt; das Wiberfchlagen geſchieht nun auch bey 
diefen langen Streifen dreyfach, und femit iſt der 
Teig wieder auf einen Viereck beyſammen, welches 
man den Teig einmahl gefiblagen heißt: Auf dieſelbe 
Weiſe überfehlägt man den Teig fünfmabl, ſodann 
Können die nachfolgenden Bäckereien daraus bereitet 
werden. Im Sommer, wo die Hige, und die wiederz 
holten Berührungen den Teig leicht weich machen fonn? . 
ten, muß man den Butter eine geraume Zeit dor dem 
Gebrauch in kaltes Waffer mit reinen Eife legen, fels 
ben dann gut. abarbeiten , und mit einem Tuche abs - 
trocdnen , ihn dann nach jedem Zufammenfchlagen, 
welches go ſchnell wie möglich vor fih gehen muß, 
zwifchen zwey zinnerne Schüffeln legen, und auf ges 
klopftes Eis oder in einen Keller ftellen ‚nach einigen 
Minuten ummenden, und nach eben fo langer Zwis 
fchenzeit wieder übereinander fchlagen, diefes_Gchlas 
gen muß überhaupt mit aller möglichen Geſchwindig— 
keit und Behutſamkeit gefchehen, damit der Teig 
nicht trocken wird, und dadurch abreife: bey dem 
Auswalten muß das Stauben mitdem Mehl ſparſam 
gefchehben, um den Bäkereien dadurch das ſchöne Anz 
feben nicht zu benehmen. - 


507. Franzöfiide Blätter orten. 


Es wird wiezur.vorigen Torte, ein fünfmahl gefchla- 
gener Butterteig von ohngefähr ein und ein halb Pfund 
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Butter gemacht; dann wird derTeig in drey Blätter zwey 
Mefferrücken dick ausgewalkt, und zwey ganz gleiche 
runde Blätter in der Größe eines halben Pfund Tors 
tenbfatte8 mit einem warmen Meffer auggefchnitten, 
und in der Mitte mit einem großen Krapfenftecher 
ausgeftochen , fo , dag nur flache Ränder von ohnge⸗ 
fahr einer Hand Breite bleiben, dann werden wieder 
zwey nanz gleiche Blätter davon gefcehnitten , mit dem 
nemlichen Krapfenftecher ausgeftochen, und fo fort, 
bis man acht Paare hat, wovon jedes Paar nur einen 
halben Finger Breite Eleiner fein muß; dann wird je: 
des Blatt mit absefchlagenen Eyern beftrichen, mit 
Der Mefferfpige betupft, mit fein geftoffenen Zuder 
beftäubt, und in einem etwas ‚abgefühlten Ofen ges 
baden. Wenn fie gebacken find, fo beftreihtman eines 
der aröften Blätter mit eingefottenen Marillen Mef- 
ſerrückendick, gibt dag dazu paffende Blatt darauf, 
dann füllt man das zweyte Paar, und fo fort, bis’ _ 
alle paarweife gefüllt find; Dann wird von vier Eyers | 
Har ein gefaumtes Eis gefchlanen, der Rand der zus 
fammengeklebten Blätter Meſſerrückendick beftrichen , 
und über Elein gefchnittene auf- einem Bonen Papier 
dick aufgeftreute Piſtazien gerollt, fo, dag der ganze 
Rand grün beftäubt bleibt : die zweyten ‚Blätter wer⸗ 
den eben fo beſtrichen, und in gröblich geſtoßenen Zu: 
der gerolt ; die dritten wieder in Piftazien gerollt, 
und fo fort, bis alle acht Paare fo beftäubt find : fie 
Fommen dann wieder im Ofen, der aber nanz ausge⸗ 
kühlt fein mug, und werden nur fo lange darin ge⸗ 
laffen, bis das gefaumte Eid troden geworden ift; 

denn der . muß ganz weiß, und die piſtazien 
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ſchön grün Bleiben. Nachdem fie andgeküblt find, 
werden die erften zwey zuſammgeklebten Blätter auf 
eine dazu gehörige Echüffel gelent, dann mit einges 
fottenen Marillen beftrichen, und die zweyten Dops 
pelblätter darüber gelegt; jedoch ſo, daß fie genau die 
Mitte faffen,, ihre Dberfläcdhe wird dann wieder mit 
Marillen befirichen, und die Dritten zwey Blätter 
übereinander gelegt, und fo fort, big alle acht über: 
einander liegen. Die legten Blätter werden mit eingefotz 
tenen Ribiſeln und Weichfeln verziert. 


508. Zranzöfiihe Blätter Torte mit Kaffee. 


Man macht von einem halben Pfund Butter einen 
fünfmahl gefchlagenen Butterteig wie Nro 506, läßt 
ibn eine Meile raften, indejfen macht man zwey Scha⸗ 
fen guten Kaffee, gibt eine Kaffeefchale gutes Obers 
dazu, und fo viel Zuder, daß es ſüß genug wird, 
ſchlägt vier Eyerdötter daran, und rührt es auf der 
Gluth fo lange, big es dick wird; läßt ed auskühlen, 
und walkt den Teig gut Meſſerrücken dick aus, fchneis 
det drey Blätter davon, überflreicht zwey davon mit 
dem Kaffeeköchel,, dag dritte beſäet man mit geriebe— 
nen Chocvlade von einem Zeltel, laßt ed langfam ba— 
en, dann auskühlen, ftelt die drey Blätter fo über: 
einander, daß daB Chocoladeblatt in die Mitte 
kömmt, , macht dann ein Eis darüber, läßt fiein dem 
Dfen abtrocdinen , und gibt fie warm zur Tafel. 


509. Gerührte Blätter Torte. 


Man nimmt ein halbes Pfund gefihwelte, und 
fein gefcehnittene Mandeln, zwölf Loth fein geſtdße— 
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nen Zucer, fchlägt von ſechs Eyer dag Klare zu - 
einen feſten Schnee, gibt felben zu den Mandeln und 
Zucker, dann fechzehn Eyerdötter nach und nad da— 
ran gerührt, von giner Limonie die Schale Hein ger 
ſchnitten wird. auch dazu gethan, und rührt ed eine ganze 
Stunde; zulegt gibt man noch zwey Eßlöffelvoll feine 
Kipfelbröfeln dazu , dann darf es aber nicht mehr ge- 
rührt werden. Dann beftreiht man ein Pfund Tors 
tenblatt etwas mit Butter, füllt einen Fingerhoch 
von den Gerührten hinein, nimmt dann ein etwas 
kleineres Tortenblatt, füllt eben fo viel hinein, bäckt 
es ſchön, und macht fo fort, big man ſechs big acht 
Blätter jedes um etwas Kleiner gebaden bat. Das 
größte Blatt welches auf dem Tortenblatt bleibt , wird 
mit Gingefottenen beftrichen ,. legt das zweyte 
Fleinere darauf, beftreicht e3 mit einen anderen Ein⸗ 
gefottenen , gibt wieder ein Blatt darauf, und macht 
fo fort, bis alle ſechs oder acht Blätter darauf lie 
gen; dann wird ein Eis von verfihiedenen Farben ber 
reitet, nemlich: Dan rührt das Eis wie bey der Blätz 
tertorte Nro 506, dann wird ed in vier Theile ge⸗ 
tbeilt; einen Theil färbt man roth mit Alkermußſaft, 
Den zweyten grünmit Spinattopfen,, den dritten braun 
mit geriebenen Chocolade,, und den vierten läßt man 
weiß: überftreicht die Torte. blattweis, jedes Blatt 
mit einer andern Farbe, gibt es in den abgefühlten 
Dfen, und läßt es trocknen; der Dfen darf aber ja 
nicht heiß feyn, damit das Eid die Farbe nicht vers 
liehret; wenn es troden ift, fo belegt man die obere 
Blatte mit eingelegten Früchten. | 


510. Bröfel- Torte. 


Dan nimmt ein halbes Pfund Butter, und drey 
viertel Pfund Mehl auf ein Bret, arbeitet es mit 
dem Walker gut ab, ſchwellt und ftoßt ein halbes 
Pfund Mandeln fein, und eben fo viel Zuder fein 
geflogen, von einer Zimonie die Schale klein gefchnits 
ten, mengt Died alles gut untereinander, gibt aud) 
ein halbes Loth geftoßenen Zimmt, ein halbes Loth 
Gewürznägerln, den Gaft von einer Limonie, und 
ein ganzes Ey dazu, macht damit den Teig an, daß 
er zufammen hält, walkt ihn Fingerdick aus, gibt 
ihn auf ein Tortenblatt, füllt ihn mit eingefottenen 
Weichſeln oder Ribifeln, maht ein Gitter darauf, 
gibt den Reif herum, beftreiht fig mit Eyerklar, 
beftreut fie mit gröblich geftoßenen Zuder, und bäckt 
fie in giner gelinden Hige. 


511. Bröfel Torte Jefüllte 


Man macht den Teig fo wie den vorigen ; macht 
dann drey oder vier gleiche runde Blätter, beitreicht 
jedes davon mit abgefchlagenen Eyern, bäckt ein jedes 
beſonders, legt dann die Blätter ordentlich aufein⸗ 
ander, füllt zwifchen jedes Blatt ein Eingefottengs 
nach Belieben. Man kann auch Aepfeln braten , das 
Mark davon mit Zucder und Limonienfchalen einftes 
den , und wenn felbes ausgekühlt ift, ſtatt den Ein— 
gefottenen in Die Torte füllen. Sind die Blätter 
aufeinander gelegt, fo macht man von Bier Eyerklar 
einen feften Schnee, überftreicht Die Torte Ganz das 
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mit, befäet den Schnee recht di mit Zuder , gibt 
fie in einem Fühlen Ofen, laßt fie trocknen , und ziert 
fie dann mit eingefottenen Früchten- 


512. Brot orte. 


Man ſchwellt ein halb Pfund Mandeln, ftoßt fie 
fein, und defeuchtet fie während des Gtofend mit 
etwas Waſſer; cin halb Pfund Zucker ebenfals fein 
gelogen, von einer Limonie die klein gefihnittenen 
Schalen, ein halb Loth Zimmt, und etwag fein ges 
ſtoßene Sewürznägerln; dann reibt man von einem 
zwar ſchwarzen, aber gutausgebadenen, und nicht 
fauren Brot, fech8 Loth Bröfeln ab, und befeuchtet 
fie mit einem oder zwey Löffellvoll Meneſcher oder 
Malaga Wein, felbe dürfen aber nicht na, fondern 
nur etwas angezogen fein. Mean gibt dieſes alles in 
einem Weidling , ſchlägt zwey ganze Eyer, und ſechs 
Dötter nah und nah hinein, rührt es eine halbe 
Stunde, big es weiß und pflaumig- wird, fchlägt 
zufegt von vier Eyern dad Klare zueinen feften Schnee , 
und mengt ihn leicht hinein; beftreicht dann ein Kaſt⸗ 
zol oder Model mit Butter, füllt es hinein, und 
bäckt es bey nicht zw gäher Wärme. Wenn es gut 
ausgebaden iſt, fo ſtürzt man es beraus, und übers 
zieht es mit Pomeranzen Eid, welches auf folgende 
Art bereitet wird: zwölf Loth Zucker werden an eis 
ner Pomeranzenfchale abaerieben, Dann geſtoßen, ges 
fiebt , und in einem Weidling gegeben ; biezu wird 
der Saft von einer halben Pomeranzen gethan, et 
was gerührt, dann der Gaft von der andern Hälfte 


der Pomeranze dazu gemengt; ift das Eid nicht dünn 
genug, fo kann noch etwas Gaft nachgegeben wer: 
den, rührt es eine halde Stunde; wenn es recht 

pflaumig iſt, wird die Torte damit überzogen, ſtellt 

ſie dann wieder in dem ſchon ausgekühlten Ofen, wo 

man das Eis langſam trocknen läßt. 


513. Butter Torte in Blätter. 


Man macht einen Butterteig wie 506, walkt ihn 
Mefferruden Did aus, fihneidet drey gleiche Blätter 
Davon, Die man mit einem warmen Meffer in ſchö⸗ 
nen Wölbungen ausſchneidet, beftreicht fie Mit Ey: 
erklar, aber nicht ganz am Rande, fonft gebt der 
Teig nicht in Die Höhe; fünf Loth Deandeln wers 
den gefchwellt, und fein gefchnitten, mit fünf Loth 
fein geftogenen Zuder gut vermengt, und die Blätter 
Damit beſäet: bäckt es bey einer anhaltenden Wärme, 
wenn es gebaden iſt, wird jedes Blatt mit einemans 
dern Eingefottenen beftrihen; auf dag legte Blatt 
kann man eingejottene Weichſeln legen, oder auch mit 
Eis verzieren. 


514. Butter Torte mit Pfirfchen. 


. E$ wird derfelbe Butterteig nach Nro. 506, wie 
‚sur vorigen bereitet , man walkt ihn Elein Fingerdick aug, 
und fchneidet mit einem warmen Meſſer nad einem. 
halben Pfund Tortenblatt, ein Blatt heraus, dann 
febneidet man aus dieſem Blatte ein kleineres zwey⸗ 
teö Blatt aus, doch fo, daß der Rand des eriteren 
zwey Singerpreite behält, walkt dann dieſes Kleinere 
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Blatt fo groß, daB es die gleiche. Größe mit dem’ 
Kranze erhält, legt es auf ein mit Butter beftri= 
chenes Tortenblatt, beitreicht Den Rand fo breit als 
es der Kranz erfordert mit Eyerklar, und legt den 
Kranz darauf; dieſes muß mit Vorficht gefchehen , 
um die. runde Form zu erhalten. Man ſchällt dann 
vier und zwanzig ſchöne Pfirfchen, fpaltet fie zur 
Hälfte, davon wird die eine Hälfte in fein geftofes 
nen Zucker eingewidelt, der Grund der Torte big 
an den Kranz gleich belegt, und in einem etwas abs 
gekühlten Ofen, eine halbe Stunde gebaden. Wenn 
der’ Reif hoch aufgeftiegen iſt, wird derfelbe oben 
und rund herum, mit feinen Zucker ſtark beftäubt , 
und: an einer hellen Flamme die zu diefem Zwede an 
einer Ede des Ofens unterhalten wird röthlich gelb 
glaßirt; der Zucder muß nemlich zerfließend, Die 
Krufe, wie mit feinem Glaße überziehen: dann wird 
Die andere Hälfte der Pfirfihen in einem Syrup von 
acht Loth Zucker einen Augenblick abgekocht, zierlich 
in die Torte gerichtet, und wenn man fie zur Tafel 
gibt, mit Syrup begoßen. Dean pflegt die Oberfläche 
der Pfirfihen mit den abgehäutelten Mandeln ihrer 
eigenen Kerne zu beftreuen; die Kerne werden nem? 
ich aufgefählagen, und die Mandeln in heißen Wafs 
fer, Denen gewöhnlichen Mandeln: gleich, abgehäutelt 
dann gefpalten, und über die Pfirfchen geftreuct- 


515. Butter Torte geflochtene. - 


Die Bereitung des Teiges ift der Obigen gleich 
das Cingefottene, welches nach Belieben genohmen 
werben kann, wird in den inwendigen Raum, einen 
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balben Fingerdick aufgeftrichen, zierlich mit Teig über; 
flohten, mit Eyerklar beftrihen, mit Zuder und 
klein gefchnittenen Mandeln beftreuct , und eine halbe 
Stunde gebaden. 


5106. Chokolade Sorte. 


E83 werden zchn Loth Butter in einem Weidling 
recht pflaumig abgetrieben ‚dann wird ein halb Pfund 
Mandeln gefchwellt , und fein geftoßen, während des 
Stoßens mit etwas frifhem Waſſer befeuchtet ; dieſe 
Mandeln werden dann fammt zehn Loth fein geito> 
Genen Zuder , den Saft von einer Limonie fammt 
den fein gefchnittenen Schalen derfelben, und adt 
Eyerdötter nach und nach bineingerührt; dann. 
werden acht Zelteln Chofolade gerieben, und aud 
Dazu genohmen. Wenn alles zufammen reiht pflaumig 
gerührt ift, fo wird von acht Eyern dag Klare zu 
feften Schnee gefihlagen , und auch hinein gemengt: 
Beftreicht dann ein Tortenblatt fammt den Reif. mit 
Butter, füllt das Abgetriebene hinein, und badt es 
langſam bei einer anhaltenden Wärme; wenn es aus⸗ 
gebacken iſt, verziert man es mit Eis. 


517. Chokolade Torte von beſonderer Güte. 


Man nimmt ein halb Pfund Zucker in ein meſſin⸗ 
genes Becken, gibt ein paar Eßlöffelvoll Waſſer da> 
rauf, und läht ihn auf der Gluth fo lange kochen, 
bis er fich zu fpinnen anfänat ; dann gibt man ihn 
in einem Weidling , und rührt ibn mit act Eyers 

-  bötter eine halde Etunde ab. Zuvor ſchlägt man von 
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vier Eyerklarn einen feſten Schnee, ſetzt ihn an ein 
warmes Ort, daß er von außen gut abtrocknet, reibt 
dann fünf Zelteln Chokolade fein, und rührt fie mit 
dem Zuder und Eyer noch eine Viertelitunde zuletzt 
gibt man erſt den abgetrodineten Eyerfihnee darein; 
dad Naße aber, welches auf dem Boden ift, niht 
dazu. Den Geruch gibt man von fein geitoßener Bas 
nilie; man beftreicht ein dazu paſſendes Tortenblattl 
mit Butter, belegt den Boden davon mit Oblaten, 
und gibt dad Gerührte hinein, bäckt fie ganz kühl 
in einem Ofen, nimmt fie dann beraus, menn 
fie oben ſchon zerfprungen tft; madt von Oben ein 
beliebiges Eid darüber, läßt es abtrodnen ‚und gibt 
es mit grünen Zuckerlaubwerk verziert zur Tafel- 


518. Erdäpfel Tore. 


Man kocht die Erdäpfeln, ſchält fie rein und 
treibt fie auf einem Reibeiſen, nimmt dann zu einem 
halben Pfund gerichenen Erdäpfeln ein halbes Pfund 
Zuder, gibt drey ganze Eyer in einem Weidling, 
ſchlägt fie recht gut ab, gibt. zuerft den Zuder, dann 
Die Erdäpfeln darein, rührt es eine halbe Stunde, 
beftreicht ein Tortenblatt mit Butter, beftreuet es 
mit gefichten Semmelbröſeln, und bevor man den 
Zeig in dem Model füllt, gibt man von einer Limo⸗ 
nie die Hein gefchnittenen Schalen, wie auch dag Fleiſch 
Davon , Elein wurflicht gefchnitten dazu, mengt: es 
gut durcheinander, fült es in das Tortenblatt, gibt 
es Gleich in dem Ofen, und läßt es ſchön gelb baden. . 


— 332 — 


519. Geſulzte Torte. 


Man nimmt vier und zwanzig Loth Zuder in 
ein meffingenes Becken, gibt aber ftatt dem Waſſer 
Pomeranzen und Limonienfaft darauf, und läßt ihn 
firden, bis er fih vom Löffel fpinnet: dann nimmt 
man ein halbes Pfund gefchälte Mafıhanzker Aep⸗ 
- feln in Spalten gefihnitten, gibt fie in dem Zuder, 
und rührt fie während dem Sieden immer um, daß 
fie wie ein Koch werden, obne ſich anzubrennen; 
nimmt fie dann vom Feuer weg, und rührt folgenz 
de Stüde hinein : die groß gewürfelt gefchnittenen 
Schalen von drey Pomeranzen und anderthalb Limoniz 
en, dann vier Loth Pifkazien ‚vier Loth gefchwelte und 
abgezogene Mandeln, vier Loth eingemachten Citronat, 
und acht Loth eingemachte Nüſſe, und ſchneidet dies 
alles grob zufammen. Wenn die Aepfeln fchon did 
genug find, nimmt man fie vom Feuer weg, und 
gibt Diefes alles hinein; belegt dann ſein Tortenblatt 
mit Dblatt, macht einen Reif herum, überzicht ihn 


auch mit Dblate, und füllt die Sulz hinein, wenigs ' 


ſtens drey Finger Hoch; überftreicht e8 mit Waffer 
und beſäet es mit geftoßenen Zuder, fezt es in ei— 
nemlauen Dfen, daß es langſam anziehet, und laßt 
e3 uber Nacht ſtehen; nimmt dann den Reif hinweg , 
überlegt e8 mit eingemachten Früchten, und gibt #e 
zur Tafel. | 


520. Gewürz Torte. 


Man. nimmt vier und zwanzig Loth Zucker, und 


eben fo viel Mandeln, floßt die Mandeln fammt der. 


Hülfe, nimmt dann ein halbes Loth Zimmt, ein wer 
nig Gewürznägerln, die Elein gefchnittenen Schalen 
von zwey Limonien, dieſes alles zufammen -auf ein 
Sret, dann dag Klare von zwey Eyern dazu, folte 
es zum Näßen nicht hinlänglich ſeyn, fo nimmt man 
auch ein dritted Ey, arbeitet alles mit einem breiten 
Meffer gut ab, beftreicht einen Bergtorten Model 
mit Schmalz, walkt den Teig nicht ganz Fingerdick 
au, beim Walken ſtaubt man etwas Mehl, gibt 
den Teig darauf, und bäckt es bei einer gelinden 
Wärme: wenn es gebacken iſt, ſo verziert man es 
mit weiſſen und rothen Eis und beſezt es mit Se 
würzbögen. 


521. Glaas Torte. 


Man ſchlägt von ſechs Eyerklar einen feſten Schnee, 
gibt ihn in einem Weidling, ſtoßt ein Pfund Zucker 
recht fein, rührt ihn nach und nach unter die aufs 
geklopfte Eyerklar, und rührt dieß zufammen eine 
ganze Stunde; gibt dann acht Loth feines Mehl dag 
zu, und wenn e8 ganz leicht hineingerührt ift, bez 
ftreicht man ein Tortenblatt etwag mit Butter, gibt 
das Gerübrte hinein, flreiht es mit einem Meffer 
ſchön gleich, beſäet es mit acht Loth länglicht gez 
fhnittenen Mandeln und Piflazien, und bädt es 
ſchön Eübl in dem Ofen. Wenn es gebaden ift, fo 
belegt man die Torte zierlich mit eingefottenen Früchten. 


522. Grillirte Torte. 


Dan ſchwellt ein halbes Pfund Mandeln, da, 
von wird bie Halfte mit einem Schneidemeſſer gröb 


lich, Die andere Hälfte aber geftiftelt geſchnitten; dann 
wird ein halb Pfund Zuder fein geftoßen, und fammt 
den Mandeln in eine breite Nein oder Kaftrol getban, 
drückt den Saft von einer halben Limonis darauf, 
ſtellt es auf ein Kohlenfeuer, und rührt es beftäns 
Dig, bis der Zucker zerfioßen, und es ſchön braun 
wird; dann taucht man ein Kaftrol in frifches Waſ⸗ 
fer, fo ‚daß es auf allen Geiten benäßt iſt, ſeiht «3 
gut aus, und gibt die Grillaſch hinein, drüdt «8 
mit einer Limonie fein aus, daB das ganze Kaftrol 
damit überzogen ift, läßt ed gut auskühlen, und 
nimmt es mit Hülfe eines Meinen Meſſers heraus. 


525. Saftanien Torte. 


Man nimmt fünfzehn ſchön gebratene Kaftanien , 
ſchält und ſchneidet fie klein; dann treibt man zwölf 
Loth Butter pflaumig ab, gibtzwölf Loth geftoßenen 
Zuder, und ein viertel, Pfund fein geftofene Manz 
deln dazu, Dann drey ganze Ener, und fünf Dötter 
nach und nach hineingerührt; zulegt von einer halben 
Limonie die Elein gefchnittene Schale , wie auch läng- 
licht gefihnittenen Citronat dazu, wenn dieſes aut 
verrührt ift, fo beftreicht man ein Tortenblatt etwag 
mit Butter, füllt dag Abgetrichene hinein, ziert fie 
mit Eingefottenen, und bädt fie ſchön. 


524. Kaifer Torte. 


\ 


Man nimmt ein halbes Pfund fein geftoßenen 
Zucer und eben fo viel fein geftoßene abgezogene Mans 
dein ; dann wird ein halb Pfund Buster ſammt Fünfs 





zehn hart abgefottenen Eyerdöttern ebenfalls fein ge⸗ 

ſtoßen, und gibt es dann ſammt den Zucker, Mandeln 
und klein geſchnittenen Schalen von einer Limonie, 
auch etwas geſtoßenen Zimmt und Gewürznähgerln 
in einem Weidling, rührt es gut ab, gibt zuletzt ei⸗ 
ne Handooll Mehl dazu, und rührt es dann noch 
eine Weile; beſtreicht ein Tortenblatt etwas mit But⸗ 
ter, füllt das Abgetriebene Hincin „und bäckt es ſchön. 


525. Kleyen Torte. 


Man nimmt ein halb Pfund Mandeln, reiniget 
fie mit einem Tuche, und ſtoßt fie ſammt der Schale 
Tein ; gibt dann in einen Meidling zwölf Loth fein 
geftoßgenen Zuder, ſchlägt von fieben Eyern die Klar 
zu einen feften Schnee, gibt ihn zu dem Zuder, und 
rührt es fo lange, bis es dick wird; dann gibt man 
auch die geftoßenen Mandeln ſammt ein viertel Loth 
Zimmt, fünf Gewürznägerin, und etwas gerichene 
Muskatnuß Darunter, beftreicht ein Tortenblatt ſammt 
Reif mit Butter, fült dag Gerührte darein, bäckt 
es fchön langſam, gibt ein Limonieneig darüber, welches 
fo wie das Pomeranzen Eid Nro 512, bereitet wird. 


520, Limonien Torte. 


Man reibt die Scale von vier Limonien auf 
dem Reibeifen ab, das bittere Weiffe wird davon 
abgeſchällt, die Limonien werden dann in Scheiben 
geſchnitten, die Kerne davon ausgelößet, in einem 
Eeiher gelegt, und Zucker darauf gefireut ; der Geiber 
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auf eine Schüſſel geſtellt, und über Nacht ſtehen ges 
Iaffen; den andern Tag wird der: berausgetropfte 
Saft fo lange gekocht, bis er ganz di ift, gibt 
Die Limonienfcheiben zulest hinein, und läft fie ein 
paar Gud aufkochen. Dann nimmt man fie vom 
euer weg und läßt fie Fait werden: indeffen fchneiz 
vet man ein halb Pfund abgezogene Mandeln recht 
fein, wie aud vier Lotb Citronat und ſechs Loth 
Momeranzenfchalen,, Die befonders klein gefchnitten 
und mit den Mandeln vermengt werden müffen. Man 
macht alddann einen Butterteig wie Nro 267 walkt 
ihn Meſſerrücken did aus, gibt ihn in ein n t etz 
was Butter beftrichenes Tortenblatt, beſtreich 
mit einem abgefchlagenen CH, freuet d ; Hälfte 
den Sefchnittenen darauf, auf dieſes legt man die in 
Scheiben geſchnittenen Limonien, beſtreuet dieſe wie— 
der mit den übrigen Geſchnittenen, und gießt dann 
den gekochten Limonienſaft darauf, macht dann ein 
Gitter von fingerbreiten Streiffen, beſtreicht ſie mit 
abgeſchlagenen Eyern, und läßt ſie obngefäbr ‚eine 
Stunde baden. Will man fie recht ſchön haben, ‚to 
wird fie mit Zitronenglafur beftrichen, und mit eins 
gemachten Früchten belegt. — 






827. Linzer Torte. 


Ein halbes Pfund Mandeln werden geſchwellt, 
‘fein geſtoßen, und ſelbe während des Stoßens mit 
etwas Waſſer befeuchtet, damit ſie nicht öhlicht wer⸗ 
den; ſtoßt dann ein halbes Pfund Zucker mit etwas Va⸗ 
* fein, wie auch die Schale von einer Limonie 


klein 





he ce. SR 


Hein geſchnitten; treibt ein halbes Pfund Butter 
pflaumig .ab, gibt während des Abtreibeus einen Löf⸗ 
felvoll kaltes Waffer hinein, wie au von einer Liz 
monie den Gaft, zwey Eyerdötter und die Mandeln 
fammt den Zucder dazu ; wenn e8 fihon recht pflaus 
mig abaetricben worden tft, fo rührt man cin balb 
Hund Mehl ganz leicht daruiter. Man ann eine 
Stangel oder Blätter Torte davon machen ; im erfien 
Falle wird fie mit Eingefottenen gefüllt, mit den 
Stangeln ſchön geflochten, mit Eyerklar beftrichen , 
und mit grob geftoßenen Zuder beſäet, dann bey eis 
ner anha tenden Wärme gebacken. Dieſer Teig iſt 
auch zu klein n Bäckereyen gut zu verwenden, als 
Torteletten, — % 
Be — 
528 Linzer —— andere Art. 


Man treibt ein halbes Pfund Butter — 
ab, rührt von vier hart geſottenen Eyern die Dötter 
Hein gefihnitten darunter, ſchwellt ein viertel Pfund 
Mandeln, dieſe werden Elein gefchnitten, rührt fie 
unter den Butter ‚wie auch zwen Eyerdötter,, ein viers 
tel Pfund fein'geftoßenen Zuder, von einer Limonie 
Die Hein gefchnittene Schale, und zulegt ein halb Pfund 
feines Mehl leicht darunter nerührt;gibt dann Die 
Hälfte von dem Teig in ein mit Butter beftrichenes 
Tortenblatt, füllt ed mit eingefottenen Ribifeln , maht 
von dem übrigen Teig ein Gitter darüber, überftreicht 
es mit einem abgefchlagenen Ey, und läßt es lang⸗ 
fam baden; dann macht man ein Eis nach Belichen 
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darüber, oder beſäet fie,bevor man fie in dem Ofen 
gibt, mit Zuder und klein geftiftelten. Mandeln. 


529. Einzerteig, brauner. 


Es wird ein halb Pfund Mandeln fammt der 
Hülfe fein geftoßen, nachdem felbe vorher mit einem 
Tuche gereinigee wurden; ein halbes Pfund Zuder. 
fein geftoßen, von einer Limonie die Scale Klein 
gefihnitten, ein halb Loth Zimmt, und einige Ges 
würznägerin fein geftoßen. Nimmt dann ein halbes 
Pfund feines Mehl auf ein Bret, fehneidet eben fo 
viel Butter blätterweis hinein, arbeitet e8 mit dem 
Walter gut ab, gibt obiges darein, dann auch drey 
Eyerdötter, und fo viel gutes Obers dazu, daß es 
binlänglich näßt; macht dann mit einem breiten Meſ⸗ 
fer den Teig zufammen. Man kann eine. Gtangel- 
torte mit Eingefottenen gefüllt daraus machen, doch 
ift fie in Blätter gebaden und gefüllt am beften. 


550. Mandel Torte, gerührte. 


Sin halb Pfund Mandeln werden gefchwellt, und 
fein geftoßen , die man im ſttoßen mit etwa Waſſer 
befeuchtet , von einer Pomeranze die Schalen Klein 
gefehnitten, ein balb Pfund Zuder Hein geflogen, 
alled in einem Weidling gethan, wo «3 mit zwey 
ganzen Eyern, und ſechs Döttern nah und nad 
bineingegeben , eine halbe Stunde gerührt wird. Es 
laßt fi zwar Die Zeit des Rührens nicht genau ber 
ſtimmen, doch ift zu bemerken , dag es dann genug 
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gerührt iſt, wenn der Teig weiß wird, und im Weid⸗ 
ling zu fleigen» oder ſich gleichfalls zu vermehren 
anfangt. Wie darf man fo lange rühren, big er 
wieder zufammenfält, fonft wirddie Torte zu feſt. 
Wennder Teig alfo gut ift, fo fehlägt man von 
drey Eyern Die Klar zu einen feften Schnee, und 
mengt ihn leicht hinein, bejtreicht den Model mit 
guten Schmalz , gibt dag Gerührte hinein, und 
bäckt es langfam. Nie darf eine gerübrte Torte in 
eine gähe Hige gegeben werden; wenn fie ausgebacken 
ift, was man mit einer großen Nadel Teiche fehen 
kann , läßt man fie etwas abkühlen, und flürzt fie 
heraus. Vorher reibt man vier Zelten Chofolade 
fein, fiebt ihn durch ein feines Sieb in einem Weids 
ling, und rührt ihn mit der Klar von einem Ey, 
und wenn dies nicht hinreicht, mit noch etwas mehr 
Eyerklar fo lange , bis er recht pflaumig wird, 
Dann überziceht man die Torte ganz damit, und gibt 
fie wieder in dem ſchon überfüblten Ofen, big fie 
gut trocknet. | 


551. Mandel Torte geftiftelte. 


‚„ . Man nimmt ein Pfund Mandeln, fchwellt und 
ſchneidet fie geftiftelt, dann drey viertel Pfund Zus 
der, auf weldhen man ein halbes Seitel Waffer gieft, 
und fo lange kochen läßt, big er fich fpinnt , gibt dann 
die Mandeln, vier Loth gefihnittene Piſtazien, ſechs 
Loth gefchnittenen Citronat, von einer Limonie die 
ein gefchnittene Schale, fammt den Gaft berfel: 
ben, dazu; dieſes alles wird mit den Mandeln gut 
22 * 
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vermengt , läßt ed ein wenig anziehen, nimmt es 
vom Feuer weg, und laßt es ausküblen; dann rührt 
man drey Eyerdötter darein, belegt ein Tortenblatt 
mit Oblaten, formirt die Torte davon, bädt fir 
bey einer gelinden Hitze, ziert fie mit gefärbten Eis, 
und grünen Früchten. 


5598. Mandel Torte, getrocknete. 


Sin halbes Pfund Mandeln werden gefchweit, 
und geſtoßen, wie auch ein bald Pfund Zuder ‚gibt 
Beides in ein meffingened Becken, und läßt es auf 
einem Kohlenfeuer unter wiederholten Aufrübren fo 
lange trodnen, bis es zuſammenklebt; dann reibt 
man von vier Limonien die Echale auf einem Reib⸗ 
eifen fin ab, gibt es fammt dem Gaft derfelben 
Dazu hinein, dann zwey Loth Citronar gröblich ge: 
f&nitten, und zulegt ein ganzes Ey, und zwey Döt: 
ter dazu , rührt alles gut durcheinander, belegt ein 
Berg Tortenblatt mit Oblaten, und füllt drey Tbei- 
le von dem Teig darauf; von den Uibrigen macht man 
Kleine Kränzchen , belegt das Blatt in ſchöner HOrb- 
nung damit, beftreicht ed mit Eyerklar, und befäct 
es mit geftoßenen Zucker, bäckt es bey einer gelin- 


den Wärme, ziert die Torte, wenn felbe ausgebaden . 


ift, mit Eid; in die Krängchen gibt man ganze Weich: 
feln mit den Stengeln. 


5353. Pohluiſche Torte: 


Man bereitet zu Diefer Torte ein balbes 
Pfund geſchwellte, und fein geſtoßene Mandeln, 
ein halb Pfund fein geſtoßenen Zucker, gibt es in 
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einem Meidling , fchlägt drey ganze Eyer daran, 
und verrübrt fie gut; dann werden vier Loth feine 
Semmelbröfeln, wie auch zwölf Eyerdötter nach und 
" nach hinein gerührt, und rührt eg eine ganze Stun: 
de; zulegt gibt man ein halb Loth Zimmt ‚den fünfs 
ten Theil Gewürznägerln gröblich geſtoßen, und von 
einer Limonie die Schale in Heinen Würfeln geſchnit— | 
ten dazu ‚rührt Dann alles gut Durcheinander , beftreicht 

ein Tortenblatt mit Butter, gibt dag Abgetriebene 
hinein, beſäet «8 mit Zuder, und bädt es fchön. 


554. Pomeranzen orte, . 


. Man nimmt ein balbed Pfund. gefchwellte und 
fein. geftoßene Mandeln, ein viertel Pfund geſiebten 
Zuder; reibt von zwey großen oder drey einen 
Pomeranzen die Schalen davon an einem Reibeifen 
bis auf das Weiffe ab, ſtoßt fie in einem Mörfer fein, | 
auch fech3 hart gefottene Eyerdötter darunter, Treibt 
dann drey Loth Butter pflaumig ab, rührt drey Ey⸗ 
erdötter nach und nah binein, wie auch Die geftos 
Benen Mandeln dazu, rührt es wine halbe Stunde, 
gibt den Zucker dazu, und rührt es noch eine viers 
tel Stunde. Zulegt kommen noch die Pomeranzens 
ſchalen fammt den Eyerdüttern, und zwey Roth feis 
nes Mehl, diefes fo viel gerührt, daR es wohl uns 
tereinander kömmt; beftreicht ein Tortenbfatt mit Buts 
ter, gibt zwey Theile von den Abgetriebeuen binein , 
ftreicht e3.mit einem Meſſer ſchön gleich auseinan⸗ 
der, und füllt ed mit eingefottenen Marillen; den 
dritten Zheil des Teiges fprizt man ringartig herum, 


B 


um, beſtreicht die Torte mit Eyerklar beſäet fie mit 
grob geftoßenen Zuder, bäckt fie ſchön langfam, und 
ziert fie mit Eis Mandelbögen. 


535. Duitten Korte. 


Man nimmt ein Pfund Zuder in ein meffinges 
ned Becken, gießt ein Geitel Waffer darauf, läßt es 
fo lange kochen, bis fich der Zuder zu fpinnen ans 
fängt ; fchält dann fehöne reife Quitten, ſchneidet 
felbe in dünne Spalten, gibt ein Pfund davon in 
dem gefottenen Zucker, läßt es unter wiederboblten _ 
Aufrübren fo lange kochen , bis es ſich ſulzet; dann 
nimmt man zwölfpkoth neftiftelt gefchnittene Manz 
dein, vier Loth chen fo gefchnittene Citronat, von 
zwey Limonien den Gaft, und die Klein gefchnittes 
nen Schalen; gibt es zu den übrigen, ‚und läßt es 
zufammen ein wenig auflohen. Wenn es fich gefulzt 
bat, fo belegt man ein Tortenblatt mit Oblaten, 
gibt dag obige darauf, und ſtreicht ed ſchön glatt 
Darüber; wenn es fleif geworden ift, fo gibt man 
ein Limonien Ei$ darüber, und läßt es in dem Ofen 
trocknen. | 


550. Saft Torte. 


Ein Pfund Mandeln werden aefchwellt, und Elein 
geſchnitten, ein halb Pfund Zuder fein geftoßen; 
dann treibt man ſechs Loth Butter pflaumig ab, 
fehlägt cin ganzes Ey und zwey Dötter darein, und 
verrührt es gut; gibt von einer Limonie den Saft, 
und die. Schale klein gefchnitten darein, dann au 





den Zuder fammt den Mandeln ; zulegt vier Loth 
feines Mehl leicht darein gemengt, belegt ein ZTors 
tenblatt mit Oblat, beitreicht den Meif etwas mit 
- Butter, gibt den halben Theil darauf, füllt ein trock⸗ 
nes Eingefottenes hinein, von Dem übrigen Teig werz 
den Ringe oder Mufcheln darauf gemacht , beftreicht 
fie dann mit einen abgefchlagenen Ey, bäckt fie eine 
Halbe Stunde, und ziert fie mit Eid nach DBelichen. 


557. Spanifhe Korte. 


—Es werden zwanzig Loth /gefchwelte und abgezos 
gene Mandeln, mit etwas Limonienfaft befprizt und 
geftoßen , dann ein halb. Pfund Butter mit vier gan- 
zen Eyern und zehn Döttern gut abgerührt , ferner 
ein. halb Pfund Zuder, ein halb Loth Zimmt , ein 
Duintel Gewürznägerln, ein bald Quintel Muskat, 
blühe, die Schale von einer Limonie abgerieben, und 
zulegt zehn Loth geſiebte Semmelbröfeln fammt den 
obigen darunter gemengt, beftreicht ein Tortenblatt 
mit Butter, beſäet es mit feinen Bröfeln, fült das 
Abgetriebene hinein, und bäckt «8 langſam. 


538. Spanifhe Mindtorte. 


Man wiegt den Zucder und die Eye; in gleicher 
Quantität, fo viel Zucder man nemlich zu der Torte. 
beftimmt, eben fo ſchwer müſſen die Eyer in Der 
andern Wagſchale feyn. : der Zucker wird mit etwas 
Banilie fein ‚geflogen, auf einem Ofen oder andern 
warmen, Orte gelegt, und gut getrocknet; wenn er 


ttrocken iſt, fo wird er gefiebt, dann von den Eyern das 
Klare abgeſondert: dic Eyer müſſen im Sommer auf 
einem kühlen Orte liegen , oder eine Stunde, bevor 
man fie gebrauchet , auf dag Eid gelegt werden; man 
- fHlägt Dann einen fehr feften Schnee davon, gibt ibn 
auf ein Sieb, und läßt ihn eine halbe Viertelftunde 
darauf liegen, damit alle wäßerichten Theile davon 
abfließen; dann kömmt der Schnee in eine sich Schüfs 
fel, gibt den Zucker dazu, welcher mir der nemlis 
chen Ruthe, mit welcher. dee Schnee gefhlagen wur: 
de, fchnell vermengt wird; auf chen diefelbe Art, 
als wollte man den Schnee wieder ſchlagen. Vor⸗ 
ber werden drey gleiche Tortenblätter fammt Reife 
"etwas mit Butter beftrichen, und der Baum. Daus 
menhoch mit einem Meffer darauf geftrichen, dann 
entweder in drey Blätter, oder in zwey hohen Krän⸗ 
zen: gebaden; will man es in Kränzen. haben, fo 
wird der Faum auf dag Blatt nur auf den Wand 
drey Fingerhoch in der Breite, und vier Finger in 
der Höhe mit einem Meſſer aufgefirichen ; dann wer⸗ 
den mit einem. Kaffeelöffel durchaus in dem Mranze 
zwey Fingerbreit auseinander Einſchnitte gemacht; 
bei dem Backen ift bauptfächlich zu bemerken, daß 
der Dfen faft ganz ausgeküblt fein muß, und nicht 
mehr Wärme haben darf, als daß man den bloßen 
Arm bequem darin halten Fann. Das DVerinengen 
des Zuckers mit dem Schnee, wie auch dag Aufftreis 
chen auf die Blätter. muß ſehr ſchnell gefchehen , 
Damit der Schnee nicht: wäherich werde, Bey dem 
Baden ift dad ficherfte, wenn man dic Torte einen 
Tag vorher macht, den Ofen Rachmittag heizt, vors 





her etwas anderes bäckt, und erſt wenn es aus den 
Ofen kömmt und felber gut überkühlt iſt, diefe Tors 
te hineingibt, und fie über Nacht darin ftchen läßt. 
Die Blätter werden entweder mit Milh Kaum oder 
mit Limonien oder Pomeranzen Gefrornen ‚gefüllt. 
Denn man die Torte in Kränzen bat ‚fo wird das Ges 
frorne, in einer feſten Maffa gefroren , auf die Schüfs 
fel geſtürzt, die Kränze fo Darüber gelegt, daß die 
Höhlung derfelden mit den Gefrornen ausgefüllt wird, 
doch darf diefe Torte nur in dem Augenblick gefüllet 
werden, al3 fie zur Tafel gegeben wird. 


559. Torte von geläuterten Zucker. 


Man nimmt ein Pfund feinen Zuder, läutert 
Diefen in einem meffingenen Beden, mit etwas mehr 
als einem halben Geitel Waſſer; wenn der Zuder fo _ 
viel eingefotten iſt, Daß er bald zu fpinnen anfängt, 
fo. bereitet man ein halbes Pfund geſchwellte Elein ges 
fehnittene Mandeln, vier Loth Elein gefchnittene Cits 
ronat, vier Loth QDuitten Marmelade, , vier einges | 
fottene Nüſſe, und von zwey Limonien die Schalen, 
alles klein gefchnitten ,mengt dies alled in den geläus 
terten Zuder,, und rührt ed fo lange. ab, big es ans 
fängt, fteif zu werden; belegt dann ein Bergtortens 
blatt mit Oblaten , gibt die abgerührte Maffa ſchön 
rund darauf, laßt es auskühlen, beftreuet es mit 
Zuder undziert e8 mit eingejottenen Früchten. 


540. Zucder Torte. 
Man nimmt ein halb Pfund Butter, eben fo 
viel Mehl, und chen fo viel geſtoßenen Zucker: das 
⸗ 


— 
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Mehl wird mit dem geſtoßenen Zucker in dem etwas 
Banikie kömmt, fammt den Elein gefchnittenen Schar: 
Yen von einer Limonie , fünf hart gekochten Eyerdöt⸗ 
teen ‚welche durch ein Sieb gefchlagen werden, alles 
wohl. vermengt, der Butter in die Mitte gelegt, und 
mit dem Walter gut abgearbeitet, gibt, drey Eyer⸗ 
Dötter, und fo viel gutes Obers dazu, ald nötbig iſt 
die Maffa zunäfen ‚und macht den Teig mit einem brei⸗ 
ten Meffer zufammen; es iſt zu bemerken, Daß Dies 
fer Teig nicht feſt ſeyn darf: man walkt ihn dann klein 
Fingerdick aus, ſchneidet drey gleiche Blätter Davon, 
bäckt fie ſchön, und läßt fie auskühlen. Jedes Blatt 
wird mit einen andern Cingefottenen beftrichen , zus 
ſammengeſetzt, und mit Limonienei® überzogen, wels 
ches auf folgende Art gemacht wird : zwölf Loth Zus 
- er werden fein geftoßen und gefiebt, vorher aber 
wird der Zuder auf einer Limonte abgerichen , doch 
muß man beim -Abreiben behutfam fein, dag man 
die Schale nicht zu tief reibet, fonft wird es bit⸗ 
ter: wenn der Zuder geftebt iſt, kömmt cr in einem 
Meidling, gibt zulegt von einer halben Limonte den - 
Saft, dann fpäter die andere Hälfte dazu, immer 

fleißig gerührt; ift dag Eis nicht dünn genug, fo 
Tann man noch etwas Gaft nachgeben; dieſes wird 
eine halbe Stunde gut verrührt, wenn ed. recht pflaus 
mig ift, wird die Torte damit überzogen ‚und kömmt 
wieder in dem fehon überkühlten Ofen, wo man das 


— 


Eis langſam trocknen läßt x 
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S⸗ofte Abtheilung. 
3weiter Abſchnitt. 
Von den Wandeln und Bögen. 





341. Citronat Wandeln. 


Man macht einen Butterteig wie Nro 267. ſchnei⸗ 
det zwey Loth Mark gewürfelt, vier Loth Citronat, 
vier Loth Mandeln, und zwey Loth Piftazien fein 
ängliht; dann wird ein viertel Pfund Zuder fein 
geſtoßen, gibt die Hälfte davon in einem Weidling ‚ 
auch vier Loth fein geftoßene Mandeln, mengt Dann die. 
andern vier Loth Zucker unter dag Geſchnittene, ſchlägt 
ein ganzes Ey und drey Dötter daran, und rührt es 
recht pflaumig ab, walkt dann den Butterteig Meſ—⸗ 
ferrücken dick, und füllt die Mandeln damit aus, 
gibt dann von den Geſchnittenen in jedes Wandel etz 
was weniges, und anftatt den Dedel etwas Gerühr* 

tes darauf, bäckt es dann in einem Fühlen Ofen. 


542. Erbfen Wandeln. 


Man ſiedet ein Geitel der fchönften Erbfen ganz 
weich , daß man dag Mark davon durchfchlagen kann; 
treibt ein viertel Pfund Butter pflaumig ab, rührt 
ein halb Pfund von diefen durchgetrieben Erbfenmarl, 
dann acht Eyerdötter nach und nach daran, dazu noch 
den feften Schnee von ſechs Eyerklarn, einen Eßlöf⸗ 


4 


felvoll feine Kipfelbröſeln, etwas Zucker und Zimmt, 
und von einer Limonie die klein geſchnittenen Schalen; 


beſtreicht die Wandeln mit Butter, beſäet ſie mit fei⸗ 


nen Kipfelbröſeln, füllt von dem Gerlihrten hinein, 
jedoch nicht ganz voll, bäckt ſie ganz kühl, und gibt 
fie mit Zucker beſtreut warm zur Tafel. 


543. Erdäpfel Mandeln. 


Dan nimmt auf zwölf Loth gefottene und auf 
einen Neibeifen geriebene Erdäpfel, welche von guter 
mehligter Gattung feyn müffen , acht Loth feingeftos 
Genen Zuder, von zwey Limonien die Elein geſchnit⸗ 
tenen Schalen, alles zufammen in einem Weidling; 
gibt vier ganze Eyer , und acht Dötter einen nach dem 
andern hinein, und rührt ed eine halbe Stunde. Bes 
ſtreicht dann die Wandeln mit Butter , gibt den Teig 
hinein, und bädt fie ganz kühl. Diefen Teig Tann 
man auch in einen Form gegoßen, und gebacken als 
Wehlſpeiße mit Wein Chaudeau geben. 


544. Kremm Wandeln. 


Nachdem man vierzehn bis fünfzehn Wandeln mit 
etwas Butter beſtrichen, und mit einen Burterteig 


nach Nro 867, welcher Mefferrüden did ausgewallt 


wird, ausgefüttert hat, drückt man weihed Papier 
in der Form gut zuſammen, dag man die auggefütters 
ten Wandeln damit ausfüllen kann; gibt dann «einen 
Dedel von Butterteig darüber, und bädt fie, nad: 
dem fie vorher mit abgefchlagenen Eyern beftrichen 
wurden, in einen Fühlen Ofen Wenn fie außgebaden 
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find, nimmt man den Dedel davon herab, das Par. 

pier heraus, und macht indeffen eine Limonie Kremm 
dazu: Man nimmt eine Halbe Obers, rührt acht Eper⸗ 
dötter mit drey Löffelvoll feinen Mehl gut ad, wie, 
auch fechd Loth Zucker, welcher vorher auf zwey Li⸗ 
monien gut abgerieben worden iſt. Dieſes gibt man. 
in eine Rein, ſtellt es auf ein Kohlenfeuer, und rührt 
es ſo länge, bis es anfängt dick zu werden; füllt ſo— 
dann die ausgebackenen Wandeln damit, dekt ſie wie⸗ 
der mit dem Deckel zu, ſtellt ſie noch einige Minuten 
in dem Ofen, bis die Kremm ganz dick iſt, dann gibt 
man ſie zur Tafel. Man kann auch ſtatt Limonien 
Kremm, Chokolade, oder Vanilie Kremm darein geben. 


545. Mandel Wandeln. 


Man nimmt ein viertel Pfund. gefchwelte und 
geftoßene Mandeln, ein viertel Pfund geftogenen Zus 
der, fchlägt vier ganze Eyer und vier Dötter wech⸗ 
felweig hinein ; wenn dies recht pflaumig abgerührt iſt, 
fo gibt man von einer Limonie die Flein gefchnittene : 
Schale hinein, verrührt fie gut, beftreicht dann die : 
Mandeln mit etwas Butter, beſäet fie mit feinen 
Semmelbröſeln, füllt das Abgetriebene hinein, und 
backt ſie bei gelinder Wärme. 


546. Weichſel Mandeln. | 


Man nimmt ein viertel Pfund geſiebten Zuder, 
‚ vier Loth gefchwelte fein geftoßene Mandeln, vier 
ganze Eyer und vier Dötter; das Klare davon zu 
einen feſten Schnee geſchlagen, und rührt dieſes eine 
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Stunde; gibt zulegt von einer Limonie die Hein’ ges 
fehnittene Schale, etwas geftogenen Zimmt, und vier 
Loth Kipfelnbröfeln dazu, vermengt ed gut mit den 
übrigen, beftreiht die Wandeln mit etwas Butter, . 
füllt dag Abgerührte hinein, legt in ein jedes fünf 
ganze Weichfeln,, und bädt fie langſam in einem küh⸗ 
len Dfen. 


547. Zimmt Mandeln. 


Man nimmt in einem Weidling ein viertel Pfund 
geliebten Zuder ‚ein viertel Pfund Mandeln, Die nälfs 
te davon wird gefchwelt und geftoßen, Die andere 
Hälfte fammt der Hülfe Hein gefchnitten, rührt vier 
Hanze Eyer und fünf Dötter darein, ſchlägt von den 
fünf Eyerklarn einen feften Schnee, gibt ihn zu den- 
übrigen, und rührt ed eine ganze Stunde; zulegt aud) 
etwas geftoßenen Zimmt und Gewürznägerln dazu, 
beftreicht. die Wandeln mit Butter, füllt das Abge⸗ 
rührte hinein, und bäckt fie fhon in einem kühlen 
Dfen, flürzt fie dann heraus, macht ein Eid darauf 
und beftreut fie mit klein gefchnittenen Piftazien. 


Bon den Bögen. 
548. Biskuit Bögen, 


Der Biskuit Teig wird wie zur Torte Nro 503. 
gemacht , ein langes Blech wird etwas gewärmt, mit 
reinem Wachs beftrichen , und mit einem Fließpapier abs 
sewifht, der Zeig fo dünn als möglich mit einem 
Mefier darauf geftrichen,, und beyl.eingr gelinden War⸗ 
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me gebacken. Wenn der Teig ſchon braunlih zu were - 
den anfängt ‚fo nimmt man das Blech heraus ‚fehneiz! 
det zwey Zingerbreite und fpannlange Streiffen dar⸗ 
aus; folte der Teig fteif werden, fo gibt man ihn 
wieder in dem Ofen, läßt ihn einige Augenblicke 
darin, nimmt ihn dann heraus, und biegt die Gtreifs 
„ten über das Bogenblech, oder in Ermanglung deſſen 
über einen Walker, und läßt fie fo lange darauf, bis fie 
ſteif find. 


549. Bögen vom Butterteig. 


Der Teig wird wie Nro 506. gemacht, walkt 
ihn zwey Mefferrüden did aus, und fehneidet längs 
lichte Streifen davon, beftreicht fie mit Eyerklar, 
beſäet fie Dicht mit gröblich geſchnittenen Mandeln 
und Zuder ; legt fie auf die Bögenbleche, und badt 
fie ſchön; Zucker und Mandeln werden in une 
Duantität genohmen. 


550. Chokolade Bögen. 


Man nimmt ein viertel Pfund Mandeln, ſchwellt 
und fchneidet fie geſtiftelt, ein viertel Pfund Chofos 
lade wird fein geftoßen und gefiehbt, von drey Eyern 
Das Klare zu einem feften Schnee gefihlagen; gibt die 
Mandeln und den Chokolade in einem Weidling ‚rührt 
es mit etwas Schnee, gibt felben aber nur nach und 
nach hinein, Damit der Teig nicht Zu dünn wird; 
Denn er darf nicht rinnen; fchneidet dann zwey Zins 
gerbreite , und eine Spanne lange Gtreifen von Oblat, 
ſtreicht mit einem Meffer den Teig darauf, gibt fie . 
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auf.die, mit Wachs beſtrichene Vögen ⸗Bleche, and. 
laäßt fie bey einer gelinden Warme trocknen. Wenn fie 
ſchon fteif find, Tann man fie mit weiß und rothen 
Eife verzieren. 


551. Franzöfifhe Bögen. 


Man fchlägt von drey Eyern das Klare zu einem 
feften Schnee , ftoßt zwölf Loth Zuder fein, gibt beis 
des in einem Weidling, drückt von einer balben fir 
monie den Saft nach und nach binein, rührt es fo 
Lange, bis es did und ſchön weiß ift; nimmt dann 
auch zwölf Loth geſchwellte, und fein länglicht ge⸗ 
ſchnittene Mandeln, ein Loth Pomeranzen Schale, 
von einer halben Limonie die Schale, ein Loth Citror 
nat, eben fo fein gefchnitten, dann ein halbes Lotb 
geftegenen Zimmt, und ein Auintel Gewürznägerln ; 
mengt diefes alles gut untereinander , fehneidet zwey 
Singerbreite und eine) Eleine Spanne lange Etreifen 
von Dblaten , beftreicht fie mit Eyerklar, ſtreicht Die 
Maffe ſchön gleich darauf, legt fie auf die Bögen⸗ 
Bleche, welche vorher etwas mit Butter beſtrichen 
werden;, und baet fie bey einer gelinden Hitze . 


559. Gewürz Bögen. 


Es wird ein viertel Pfund Mandeln fammt der 
Hülfe fün geftoßen, auch eben fo viel Zuder, ein 
guter Theil Zimmt, und etwas GewürznägerIn, von 
einer Limonie die Schale Hein gefchnitten ; gibt Dies 
alles in einem Weidling, und rührt ed mit etwas 
Gyerklar pflaumig ab, (der Zeig darf aber nicht fo 
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biinne feyn, ald ein gewöhnlich gerührter Teig) dann 
fchneidet man zwey Fingerlange Streifen von Oblas 
ten, die eine Meine Spanne lang feyn müffen ſtreicht 
den Teig ohngefähr Miefferrücken Dick darauf, beftreicht 
das Bögenbleh mit Wachs, und legt fie Darauf; gibt 
fie in dem Ofen, und bäckt fie bey einer gelinden 
Wärme, weil fie nur getrocdinet werden müffen. Wenn 
fie ganz fteif find, fo rührt man etwas Eid pflaumig 
ab, nimmt einen Eleinen Trichter, oder in deffen Er⸗ 
manglung ein keines Skarnitzel, welches unten feine 
größere Defnung haben darf, als ein großer Epens 
nadelfpig ; gibt etwas von dem Eis in zierlicher, Ord⸗ 
nung auf die Bögen, unter die andere Hälfte gibt 
man etwas Alkermusſaft, mengtihn mit dem Eid gut 
durcheinander, und verziert die Bögen ſchön Damit; 
gibt fie noch einmahli in dem Ofen, und läßt ſie vollends 
trocknen. 


553. Grillaſch Bögen. 


Man ſchneidet ein halbes Pfund geſchwell te Mans 
deln geſtiftelt, vermengt ſie mit einem halben Pfund 
fein geſtoßenen Zucker; ſchneidet von einer Pomeran⸗ 
ze, und von einer Limonie die Schale klein zuſam⸗ 
men, gibt ſie ſammt dem Saft von beiden, unter die 
Mandeln und Zuder, mengt alles gut durcheinander, 
und läßt fie eine halbe Stunde ſtehen, damit fie ans 
ziehen ; fie müffen gut feucht ſeyn, widrigenfallg man 
noch etwas Limonienfaft nachgeben kann. Dann laft 
man etwas frifches Schmalz in der Größe einer Elei- 


nen Ruß, in einem meffingenen Pfandel heiß En 
Neueſtes Kochbuch. 23 
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gibt drey Löffelvol von den obigen hinein, röftet «3 
ſchön braun, rühret es beſtändig, damit es fich nicht 
anbrennet, und eine gleiche Farbe erhält; dann 
nimmt man es Löffelweis auf einen mit Waffer bes 
näßten Nudelwalker, ſtreicht e3 mit einem Dieffer in 
der Form eines Bogens ſchön dünn augeinander ‚und 
- beftreut fie mit Elein gefchnittenen Piftazien ; wenn ſie 
fteif find ‚nimmt man fie herab, und macht die Übrigen 
Bögen, auf diefelbe Weife. 


554. Krebs Bögen. 


Man nimmt zwölf Loth gefchwellte Mandeln, 
ſtoßt fie fein; donn auch zehn Loth Zucker, ſechs Loth 
Krebsbutter, vier Loth klein geſchnittene Krebsſchwei⸗ 
ferln, und ſechs Eyerdötter; ſtoßt dieſes alles fein 
zuſammen. Beſtreicht ein Blech mit Wachs, ſtreicht 
das Geſtoßene, Meſſerrücken dick darauf, läßt es lang⸗ 
ſam backen, Damit es eine ſchöne Farbe erhält; wenn 
es gebacken iſt, ſchneidet man zwey Fingerbreite, und 
eine kleine Spanne lange Streifen, biegt ſelbe ſchnell 
über einen Walker, oder Bogenblech, und macht cin 
weißed Eid darüber. 


555. Limonie Bögen. 


Man nimmt zwölf Roth zerfchlagenen Zucker in 
ein meffingenes Pfandel, gibt vier Köffelvol Waf—⸗ 
fer darauf, und läßt den Zucker fieden ; gibt dann 
ein balbes Pfund gefchwellte, und länglicht gefchnit- 
tene Mandeln binein, läft fie etwas röften; reibt 
von drey Limonien die Schale auf Zuder ab, gibt cd 


fammt dem Gaft von anderthalb Limonien dazu , und 
rühret alles gut durcheinander. Dann fihneidet man 
die Oblaten in beliebiger Größe, ftreicht dag Geröfte 
halb Singer did darauf, legt fie auf ein mit etwag 
Wachs beftrichenes Blech, befäct fie mit geftoßenen 
Zucker, und länglicht gefchnittenen Pomeranzenfchas 
Ion, oder Citronat, bädt fie in einem abgefühlten 
Dfen, biegt fie fchnel über ein Bogenblech, oder Nus 
delwalker, und macht ein Eis darüber. 


550. Mandel Bögen. 


Man nimmt ein viertel Pfund feines Mehl, ein 
halbes Prund fein geftoßenen Zuder, und drey vier; 
tel Pfund gefchwente fein geftiftelt gefchnittene Weans 
deln; gibt dieſes alles in einem Weidling, nebft etz 
was fein geftoßene Vanilie, wie auch von einer Pi; 
monie die Eleine Schale; rührt dann fo viel Eyer 
Darein, Daß das Ganze nach genauen Verrühren dick 
flüßig wird. Gtreicht dann dag Abgerührte ſtark Meſ— 
ferrüden di auf ein mit Butter beftrichenenes Blech, 
beftreut es ſtatk mit fein geftoßenen Zucker, und läßt 
es etwas ſtehen; nachdem der Zucker ganz zergangen 
ift, gibt man e8 in einem kühlen Ofen, und bädt eg 
fhön. Sobald der Teig eine etwas gelbe Farbe be; 
kömmt, fo wird er aus dem Ofen genommen, und 
zwey Fingerbreite, und vier Fingerlange Schnitten 
eingefchnitten ; das Blech wird fodann wieder in dem 
Dfen getban, und fo lange darin aelafien, big die 
Mandelfchnitten von unten und oben eine rothgelbe 
Zarbe haben ; dann werden fie ſchnell mit einem dün⸗ 
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nen Mefler vom Bleche gelöſet, und über dünne Wals 
Ber gebogen. Diefe Arbeit müſſen zwey Perfonen ver 
richten, den diejenige , die fie von dem Bleche nimmt, 
muß ſchnell und gefhidt Damit umgehen, daß fie 
nicht Ealt werden, und brechen. Die zweyte Perfon 
hat zu thun die Schnitten über Dem Walker zu biegen, 
und zu halten, damit fie nicht aus der Zorm weis 
chen; man muß die erfteren, die etwas überkühlt find 
berab nehmen, um den folgenden Plag zu machen. 


557. Mandel Bögen mit Diftazien. 
558. Mandel Bögen mit Zibeben. 
559. Mandel Bögen auf franzpfifche Ark. 


Ale diefe Sorten Mandel Bögen, find nur Wit: 
Derhohlungen der oben aufgezeichneten ; Denn die Mafle 
ift immer diefelbe. Die abgefchälten gefchnittenen Pis 
ſtazien, und Zibeben,, werden über den Teig geftreut, 
und diefer dann in dem Dfen gethan; die übrige Ber 
handlung iſt Dann den vorhergehenden gleich, die auf 
franzöſiſche Art ausgenohmen; diefe werden vier Fin; 
ger lang und drey Finger breit gefchnitten, dann bey 
den herabnehmen fo zufammen gebogen, daß ein Ende 
Das andere beruhret, und hohle Rohren bildet ; Diefe werz 
den bey dem Anrichten mit gefaumter Milch gefült, 
beide Defnungen dann mit Erdbeeren, oderklein ge= 
fchnittenen Piſtazien beſäet, und zierlich aufeine Schüf: 
fel gerichtet, wornach fie einen fehonen Anblick gewähren. 
Man kann Diefe Mandel Bogen eben fo gut ald Mau⸗ 


. del Schnitten geben, da fie in ihrer geraden Rage zu 
fchönen Verzierungen geeignet find, fo werden fie 3. 
3. von den vier Geiten in zerlaffenen Zuder, und 
von da in Klein gefchnittenen Piftazien getunft; der 
Zuder wird fogleich hart, und hält die Piſtazien fo, 
daß, wenn alle vier Geiten befränzt find, Die Schnit- 
ten wie in einer Rahme eingefaßt find; über Die ins 
wendige Fläche der Schnitten werden dann Berzieruns 
gen von eingelegten Obſt angebracht. 


560. Mandel Bögen, weiße. 


Man nimmt ein viertel Pfund Zucker, gibt ein 
paar Löffelvoll Waffer darauf, und laßt ihn fo lange 
tochen , bi er fich fpinnt ; gibt Dann ein viertel Pfund 
geftoßene Mandelm darein, vom einer Limonie Die 
Elein gefihnittene Schale , wie auch den Gaft, 
und voneiner Eyerkfar den Schnee dazu; trodingt den 
Teig auf einem Koblenfeuer,, big er fich biegen laßt, 
nimmt ihn dann von dem Feuer weg, und läßt ihn 
überfühlen. Schneidet dann die Dblaten in beliebiger 
Größe, ſtreicht den Teig darauf , biegt die Bögen über 
das runde Blech, und läft fie trocknen. 


561. Mandel Bögen, mürbe. 


Man nimmt ein Pfund feines Mehl auf ein 
Bret, und fihneidet drey viertel Pfund frifchen But⸗ 
ter in dünne Blätter hinein, arbeitet folchen mit 
dem Walker gat ab, gibt dann vier Eyerdötter, ein 
viertel Pfund geſtoßenen Zuder, von einer Lis 
monie die klein gefehnittene Schale, wie auch von 
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zwey Eyerflar einen feften Schnee dazu ; macht den 
Zeig zufammen, und läßt ibn ein wenig ruben; 
walkt ibn Meſſerrücken dick aus, fchneidet Bögen 
davon, beftreicht fie mit abgefchlagenen Eyern, beſäet 
fie mit fein geftoßenen Zuder, belegt fie mit Blatts 
weis gefihnittenen Mandeln, legt fie auf die mit 
Butter beftrichene Tortenbleche, und bäckt fie ſchön. 


562. Bögen von Pomeranzen Eis. 


Man reidt von zwey Pomeranzen die Schale 
an einem halben Pfund Zucker ab, ftoßt und fiebt 
ihn durch ein feines Sieb; gibt ihn in einem Weid⸗ 
ling, den Saft von einer halben Pomeranze dazu, 
und rührt e8 eine ftarke viertel Stunde; dann kann 
man wieder etwas Saft daran geben, und rührt es 
noch fo lange, bis dag Eis ſchön dicklicht wird, fo 
daß es nicht fließt; fihneidet dann länglichte Streifs 
fen von Oblatten, fleeicht das Eid Meſſerrücken dic 
Darauf, beſäet ſie mit gröblich geſchnittenen Piſtazien, 
und legt ſie auf die mit Wachs beſtrichene Bögen⸗ 
bleche, bäckt fie in einer fehmgelinden Wärme, denn 

fie dürfen nur trocknen. 


563. Vanilie Bögen. 


Man nimmt ein viertel Pfund Zucker, ſtoßt ihn 
fein, ein Quintel Vanilie, eben fo geftoßen, einen 
‚halben Löffelvoll Rimontenfaft, und macht von zwey 
Eyerklar einen feften Schnee; rührt Died alles eine 
‚viertel Stunde ; zulegt zwey Loth feines Mehl leicht 
darein gemengt- Dann werden zwey Bingerbreite 


Streifen von Dblaten gefchnitten, dag Abgerühtte 
Mefferrücken dick darauf geftrichen , und kühl gebacken. 


564. Weichſel Bögen. 


Hiezu nimmt man ein viertel Pfund. fchöne reife 
Weichſeln, Diefe werden von den Gtengeln gelößt, 
weich gedünſtet, die Kerne davon heraus genommen, 
und der Saft davon abgeſiehen; vier Loth Zucker 
werden : mit etwas Waſſer dic eingefotten, dann 
kommen die Weichfeln , nebft vier Loth fein geſchnit⸗ 
tenen Mandeln, von einer Pomeranze und von einer 
Limonie die Schalen auf Zuder abgerieben, ein wes 
nig geftoßenen Zimmt , und etwas Gewürznägerin 


\ 


hinein; und läßt dieſes alles etwas anziehen. Dann, _ 


ſtreicht man die Maffa auf Oblaten in Streifen- ge⸗ 


ſchnitten, legt fie auf die mit Wachs beftrichene Bis 


genbleche, und bäckt fie langſam. Wenn fie gebaden 
find, werden fie nach Belieben glaflitt. 


Schfe Abtheilung 
Dritter Abfänite 
Bon den Hohlhippen und Schnitten. 


——— 


s65. Hohlhippen. 


Zwey Loth Mandeln werden geſchwellt, und fo 


fein geftoßen daß fie zu Teig werden, fünf Loth Zus 
* ‚er mit etwas Vanilie ebenfalls fein geſtoßen, alles 


in einem Topf getban, dann auch vier große Löffel⸗ 


voll feines Diehl, ein ganzes Ey und ein Dotter, 
wie eine halbe Nuß groß zerlaffener. Butter, nebft 
einem balben- Geitel Obers, welches man nad) und 
nach hineingibt, und den Teig fo lange abrührt, big 
er ſchön glatt iſt; dag Hohlpippen Eifen wird auf 
beyden Seiten auf dem Feuer heiß gemacht, mit 
Butter etwas beftrichen, und mit einem Fließpapier 
abgewiſcht; gibt es wieder auf das Feuer, und wenn 
es gut durchgewärmet iſt, gibt man einen Löffelvoll 
von dem Teig auf die Mitte des untern Blattes, 
drückt das Eifen feſt zuſammen, legt es wieder auf 
das Feuer, dreht es auf beyde Seiten, und wenn 
man glaubt daß fie lichtbraun find, wird dag Eiſen 
aufgemacht, und Die flache Hohlhippe über das dazu 
beftimmte Holz zufammengerolt. 


566. Hohlhippen auf andere Art. 

Man nimmt acht Loth geſtoßenen Zuder, vier 
Loth fein geftoßene Mandeln zwey Loth zerloffenen 
Butter, zwey Eyerdötter ‚von einer Limonie die Hein 
gef hnittene Schale, etwag geftoßenen Zimmt, einige 
geſtoßene Gewürznägerln, ein großes Seitel Obers, 
und fo viel feines Mehl, daß der Teig wie ein dün— 
ner Schmarnteig wird; zulegt gibt man noch von 
einer Limonie Den Saft Dazu, ſchlägt den Teig recht 
fein ab, und bädt fie fo wie die vorigen. 


507. Beine Finger Hohlhippen. | 
Es werden fechzehn Loth Zucker, mit einem Mei; 
nen Stangel Vanilie fein geſtoßen, und geficht; 
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man gibt ihn dann in einem Weidling, nimmt dazu 
fechzehn Loth feines Mehl, vier ganze Eyer, und 
vier Dötter, und vier Löffelvol Franz Brantwein, 
zührt diefed zufammen recht gut ab; nimmt Dann 
vier Loth zerlaffenen Butter, und fo. viel Obers das 
zu, daß der Teig leicht flüßig wird, rührt ihn noch⸗ 
mals gut ab ‚ läßt das Eifen warm werden „beftreicht 
es etwas mit Buster, wifcht ed wieder ab, gibt eis 
nen großen Kaffeelöffelvoll von dem Teig auf das 
Eifen, und bäckt fie ſchön gelbroth ; das Eifen- wird 
fodann vom Feuer weggenohmen,, und entweder dünne 
Röhrchen zufammen gerolt, oder zu Sfarnigchen ges 
formt; dann wird wieder fo viel Teig aufgeleat , 
und fo fort, bis fie ale gebaden find. Ed muß 
bauptfächlich Darauf gefeben werden, day das Feuer 
gleichförmig unterhalten wird, und das Eifen in 
ſtets gleicher Hige verbleibet. | 


568. Duitten Hohlhippen. - 


Man nimmt fchöne reife Quitten, fiedet fie fammt , 
Der Schale im Waffer fo lange, bis fie weich find; 
alsdann ziehet man die Schale davon herab, und 
ſchabt dag Mark mit einem Meffer davon, doch fo, 
daß nichts fleiniges hinein kömmt; dann- treibt man 
Das Mark durch ein Haarſieb, nimmt davon achtzehn 
Loth, ein halb Pfund Zuder, nebit. einer abgeriebes 
nen Limonie, wie auch den Gaft von einer balben 
Limonie dazu; rührt die Maffa fein ab, Treicht fie 
auf porzefänerne Teller , die zuvor mit etwas zerlaffes 
nen Butter beftrichen werden, fo dünne als möglich 
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auf, ſetzt die Teller auf einem warmen Ofen, bis die 
Maſſa darauf ſo trocken iſt, daß man ſie dann ber⸗ 
unter ziehen kann; alsdann werden ſie über die da⸗ 
zu gemachten runden Hölzer gewickelt, und am Ende 
mit etwas Eyerklar beſtrichen, damit fie beyſammen 
bleiben; und ſo läßt man ſie in der Gegend eines 
warmen Ofens trocknen. Hiebey iſt zu bemerken, 
daß die Seite welche auf den beſtrichenen Teller geles 
gen hat, bey dem Aufwideln der Hohlhippen jedes⸗ 
mahl die Außenfeite werden muß. 


569. Zimmt Hohlhippen. 


Man nimmt ein halbes Pfund geſchwellte Man⸗ 
deln, und ſtoßt ſie fein, dann ſchlägt man von vier 
Eyerklarn einen feſten Schnee, gibt ſelben zu den 
Mandeln, wie auch ein halbes Pfund geſtoßenen Zu⸗ 
cker, ein halb Loth Zimmt, von einer Limonie die 
fein geſchnittene Schale, wie auch den Saft von ei⸗ 
ner halben Limonie dazu, dies alles zuſammen fein 
abgerührt: Der Teig wird Löffelweis auf ein mit Butter 
befteichenes Blech Meſſerrückendick geſtrichen, geba⸗ 
den, und warm über runde Hölzer gebogen . 


570. Gehackte Mandelhippen. 


Es wird von etwas Mehl, ein wenig Zucker ‚einem 
Ey und Milch , ein Teig gemacht, und flache Bläts 
ter wie zu den Hohlhippen davon gebaden ; Diefe wers 
den aufeinander gelegt, und ein Teller darauf ge- 
ſtürzt, damit fie gerade bleiben; dann werben ein 


balb Pfund gefchwelte und gefihnittene Mandeln, 
ein halb Pfund fein geftoßener Zucker, mit dem fes 
ften Schnee von drey Eyerflarn gut verrührt, etwag 
Limonienfaft dazu gegeben, wie auch von einer Kiz 
monie die Klein gefchnittene Schale, von. einer Pos 
meranze Die Schale auf Zuder abgerieben, dann vier 
Loth Citronat, in Heine Würfeln geſchnitten, nebit 
etwas gröblich geſtoßenen Zimmt und Gewürznä⸗ 
gerin dazu gethan. Dieſes alles wird gut durcheins 
ander gemengt, die fchon gebadenen Hohlhippen ganz 
rund gefchnitten, mit dem Teig ’überfirichen, auf ein 
Blech gelegt, in dem Backofen fchön lichtgelb gebas 
Ken, und fobald fie aus diefen kommen, über ein 
rundes Holz —— 


sm. Maccaronen Hippen. 


Man nimmt ein viertel Pfund geſtoßenen Zucker, 
ein viertel Pfund fein geftoßene Mandeln , nebft dem 
feften Schnee von zwey Eyerklaren, rührt folches 
eine viertel Stunde; ftreicht dann den Teig auf ein 
mit Butter beftrichenes Blech, beftreut es mit ges 
fchnittenen Piftazien und Citronat , und bäckt es kühl 


in dem Dfen. Dann werden fie ſchnell in Gtüden 
gefchnitten „ und über ein rundes Holz gebogen. 


572. Hobelfharten von Mandeln. 


Ein halbes Pfund Mandeln werden geſchwellt, 
die Hälfte davon fein geſtoßen, die andere Hälf⸗ 
te geſtiftelt geſchnitten; ein viertel Pfund Zucker fein 
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geſtoßen und geſiebt, von zwey Eyerklaren ein feſter 
Schnee geſchlagen, und ſelber nebſt dem Safte und 
der klein geſchnittener Schale von einer Limonie mit 
den Uibrigen gut vermengt. Dann ſchneidet man aus 
Oblaten zwey klein Finger breite, und eine Spanne 
lange Streifen, ſtreicht den Teig Meſſerrückendick dar⸗ 
auf, beſäet ſie mit etwas Aneis, legt ſie auf ein 
mit Wachs beſtrichenes Blech, und bäckt ſie ſchnell; 
wenn ſie aus dem Ofen kommen, werden ſie ſchnell auf 
ein rundes Holz in der Dicke eines Fingers gerollt, 
daß ſie die Form einer Hobelſcharte bekommen; die 
Oblate muß einwärts über das Holz gedreht werden, 
ſollten jedoch die Schnitten zu hart werden und bre⸗ 
chen, fo gibt man fie auf einige Augenblicke wieder 
in dem Ofen, und macht fo fort, big fie alle fertig 
find ; richtet fie dann auf einge Schüffel hoch wie ein 
Berg übereinander.- 


5735. Maffen Krapfen. 


Ein viertel Pfund Butter wird pflaumig abger 
trichen, ſechs Eyerdötter nah und nad hinein ger 
rührt; dann ein viertel Pfund Zuder, ein viertel 
Hfund Mandeln geſchwellt, beides fein geftoßen, 
und mit den obigen gut verrührt; wie aud ein we⸗ 
nig geftoßener Zimmt, drey Eßlöffelvoll guter Milch⸗ 
rahm, ein viertel: Pfund feined Mehl; dieſes alles 
in das Abgetriebene gethan, und zu einen Teig zu— 
ſammen gemacht. Zulest fihlägt man von den ſechs 

Eyerklarn einen feften Schnee, mengt feiben gut 
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unter den Teig; bäct fie dann ſchön nelbroth in den: 
dazu beftimmten Eifen, und gibt fie mit Bun bes: 
Im zur Tafel. 


Schnitten. | 
574. Aepfel Schnitten mit Piftazien. 


Es wird von einem halben Pfund Butter ein fünfmal 
sefchlagener Butterteig bereitet, wie er Nro 506, zus 
finden ift, felber wird ein Meſſerrückendick ausge: 
walkt, die ganze Teigblatte über ein Blech gelegt, 
und mit Nepfel Marmelade einen halben Fingerdich 
. beftrichen, mit feineri Zuder beftreuet, und in einem 
heißen Dfen gebaden; dann wird die Oberfläche der 
Aepfel mit eingefottenen Marillen leicht beftrichen, . 
mit fein länglicht gefchnittenen Piftazien Dicht bes 
freut , und wieder auf zwey Minuten in dem Ofen 
getban. Wenn es ganz aushekühlt ft, werden drey 
Singer breite, und vier Finger lange Schnitten ges 
fibnitten , mit etwas feinen Zucker beſäet, und zier— 
lich geordnet, anf die Tafel gegeben. 


575. Chofolade Schnitten. 


Man nimmt zwey Eßlöffelvoll feines Mehl, ſechs 
Eyerdötter, acht Loth fein geriebenen Chokolade, und 
eine Kalbe gutes Obers, nach und nach dazu ac 
rührt, ftellt ed auf gelindes Köhlenfeuer , und läßt 
e8 unter immerwährenden Nühren zu einem Köchel 
aufkochen ; dann gibt. man acht Loth beißen Kutter, 


— 6 
wovondie Säure wergenommen wird, acht Loth ge⸗ 
tiebene Macaronen und vier Loth fein geſtoßenen Zucker 
Dazu, rührt ed aut, durcheinander, gießt ed aus dem 
Kaſtrol in eine porzellänene Schüſſel, und läßt es zus 
gedeckt auskühlen; dann wird von einem Pfund Buts 
ter der obige Teig Nro 506 gemacht, aufzwey dünne 
Hatten audgewalkt; die eine Platte wird über ein 
Blech gerollt, einen ftarfen Meſſerrückendick mit der 
Chokoladefüll beftrihen, dann mit der andern Platte 
belegt, welche über eine Walze aufgerolt, und behuts 
fam obne Kalten oder Riſſe über die Fülle wieder 
herab gerollt wird ; dann -beftreiht man es mit Ey: 
erflar, nach den Beftreichen wird die nanze Oberfläche 
mit einem gefpigten warmen Meffer in drey Fingers 
breite fchiffelartige Form bezeichnet; das Ganze 
wird ftark mit feinen Zucker beftreuet und in einem 
warmen Dfen fchnell gebaden; wenn ed überkühlt ift, 
wird die Platte in fo viele Abtbeilungen geſchnit⸗ 
ten, als fie bezeichnet tft; felbes muß fehr behutfam 
geſchehen, damit die. Schnitten rein bleiben; man 
gibt fie dann mit feinen Zucker befäet zur Tafel. 


576. Erdbeeren Schnitten. 


Zwey halbe ſchöne reife Erdbeeren, die rein ges 
Haubt find , werden mit zwölf Loth fein geftofenen 
Zuder vermengt , und. zwifchen zwey Vlatten von dünn - 
gewalkten, fünfmahlgefchlagenen Butterteig nah Nro 
505, gefüllt; übrigens werden fie der Vorhergehen⸗ 
Den gleich beendiget. Ganz auf. dieſelbe Art, werden 
auch jene von Himbeeren behandelt. ! 





577. Kaffee Schnitten. 


Man brennt ein viertel Pfund Kaffee, und gibt 
folchen aus der Pfanne ſchwitzend in eine Halbe Kos 
chendes · Obers, delt es gut zu, flelt ed vom Zeuer. 
weg, und läßt es augkühlen. Dann nimmt man, 
zwey Eplöffelvol feines Mehl, und fechs: Eyerdöt⸗ 
ter in ein Kaftrol, rührt es gut miteinander ab, 
gibt dag durchgefeihte Obers nah und nach hinein, 
ſtellt es auf ein gelindes Koblenfeuer, und läßt es 
unter immerwährenden Rühren, zu einem Köchel aufs 
kochen: dann in ein andered Kaftrol umgeleert mit 
ein viertel Pfund beißen Butter, ein viertel Pfund 
fein geftoßenen Zuder , ein viertel Pfund fein geſto⸗ 
Fene Maccaronen , unter immerwährenden Rühren 
vermengt, bis das Ganze Falt geworden ift; füllt es 
dann wie die Chofolade Schnitten indem Butterteig, 
und behandelt fie auf diefelbe Weife. 


578. Limonie Schnitten. 


Man nimmt samen Eßlöffelvoll feines Mehl, ſechs 
Eyerdötter, eine Halbe gutes Obers; dieß alles fein 
abgeſchlagen, und über ſchwacher Gluth unter be⸗ 
ſtändigen Rühren zu einen Köchel aufgekocht, wel⸗ 
ches etwas dicker, als das gewöhnliche Kindskoch ſeyn 
muß, widrigenfalls müßte man noch zwey Dötter 
nachſchlagen; ed werden dann ein viertel Pfund But— 
ter ‚von welchem die Saure weggenommen wird, und 
welcher recht heiß ſeyn muß, nebft ein viertel Pfund 
Zucker, auf dem eine große Limonie abgerieben, und 


der nun mit ein viertel Pfund Maccaronen fein He 
ftofen worden ift, alles hinein verrührt; läßt es 
ausküblen, und füllt es zwifchen zwey Platten von 
fünfmahl gefchlagenen Butterteig Nro 506, welcher 
Meſſerrückend ick ausgewalkt wird, die obere Platte 
wird mit Eyerklar beftrichen, mit fein geſtoßenen 
Zucker befäet , und in einem heißen Ofen fchön'gebaden. 
Henn fie ausgekühlt find, werden drey Finger ans 
ge, und vier Finger breite Schnitten Davon geſchnit⸗ 
ten, und mit feinen Zucker beſäet zierlih auf eine 
Schüſſel gerichtet. | 
579. Mandelmilh Schnitten. 


Es werden zwey Cflöffelvoll feines Mehl mit 
ſechs Eyerdörter, und einer Halde Mandelmilch zu 
einen dünn flüßigen Teig abgerührt, auf ein gelindeg 
Kohlenfeuer geftelt, und unter immerwährenden Abs 
Schlagen, welches mit einer Schneeruthe am befien 
. gelingt, zu einen. Köchel gekocht, welches etwas dis 
er als ein gewöhnliches Kindskoch feyn muß; dann 
gibt man es in ein anderes Kaſtrol, in daffelbe ein 
viertel Yfund geftogenen Zuder, eben fo vicl fein ge, 
ftoßene und gefiebte Maccaronen , ein viertel Pfund 
Butter, welcher abgeſchäumt und fehr heiß gemacht 
werden muß, gibt ales zufammen, und rührt es fo 
lange, bis es ausgekühlt ift, um jede Haut oder 
Kruſte zu verhindern. Füllt es dann in den obigen 
Butterteig, und badt fie wie Die vorigen. 


F 580. Marillen Schnitten. 
Die untere ein Meſſerrücken dick ausgewalkte Platten 


v. funtcꝛaht gefihlagenen Qutterteig wie Nro 506, wird 
Me ſſer⸗ 
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Mefferrücdendick mit einer Marillen Marmelade bes 

firichen, Die andere Platte Darüber gerollt, und den 
vorhergehenden Apfelfchnitten gleich bezeichnet. In 
die Mitte, eined jeden Schnittchend wird mit einem 
feinen beißen Meffer eine zierliche Figur geſchnitten, 
und zwar fo, daß die obige Platte durchgeſchnit⸗ 
ten wird, welches im Baden ein ſchönes Anfehen erz 
hält. Gie werden etwas mit Eyerklar beftrichen, 
mit fein geftoßenen Zucker beftreut, und bey einer 
hellen BR glaßirt. 


581. Maudel Manlteſchen. 


Man nimmt ein Pfund feines Mehl auf ein 
Bret; dann zwey ganze Eyer, und drey Dötter, eis 
nen Löffelvoll Milchrahm, zwey Köffelvol Wein, drey 
Löffel Waſſer; gibt dieß alles in einem Topf, fpru: 
delt es gut ab, falzt das Mehl, und machtmit dem 
Abgefprudelten den Teig wie einen Gtrudelteig an, 
arbeitet ihn gut ab, und läßt ihn raften: Indeſſen 
bereitet man ein Pfund frifchen Butter, arbeitet ihn 
‚wie zu einen Bütterteig ab, walkt den Teig fo groß 
als möglich aus, den Butter aber nur fo groß wie die 
Hälfte des Teiges, ſchlägt Die anderc- Hälfte des Teiges 
darüber, walkt ihn dreymahl aus, fchlänt ihn jedes⸗ 
mahl dreymahl übereinander , und-läßt ihn inzwifchen 
immer etwas raften. Die. Fülle wird auf folgende Art 
bereitet; man nimmt ein balbes Pfund fein geftos 
Gene Mandeln , zwölf Loth fein geſtoßenen Zuder, 
rührt zehn Eyerdötter nach und nad hinein, dann 
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von' vier Eyerklarn einen feſten Schnee, von einer 
Limonie die klein geſchnittene Schale, und rührt es 
eine halbe Stunde, Walkt dann den Teig Meſſerrücken⸗ 
dick aus, fchneidet mit einem warmen Meffer viers 
eckichte, oder länglichte Fleckeln bavon, füllt fie längs 
licht mit der abgetriebenen Mandelfülle, legt fie drey⸗ 
fach übereinander, drückt fieoben und unten mit einem 
Meſſerrücken etwas zufammen , gibt fie aufein Blech, 
beftr.icht fie mit Eyerklar, beſäet fie mit ‚grob ger 
ftoßenen Zucker, und bäckt fie ſchön. Man fann au 
Zucker Eis darüber machen, und mit BIO MIEENEN Pis 
ſtazien beftreuen. > 


582. Mandel Maultafchen auf andere Art. 


Mau nimmt ein viertel Pfund fein geftofene 
Mandeln ſechs Loth geitoßenen Zuder, fünf Eyer⸗ 


dötter, von einer Limonie die Hein gefchnittene Schale, 


rührt es fo lange, bis es dicflicht wird. Dann nimmt 
man eine Halbe feined Mehl auf ein Bret, falzt es 
ein wenig, fihneidet ein bald Pfund Butter bläts 
terweig in dad Mehl, walkt xd mit dem Walker gut 
ab, nimmt dann fechd Eyerdötter, drey Eßlöffelvoll 
Milchrahm, etwas aeftoßenen Zucker, dag übrige Wein, 
macht den Teig zufammen , walft ihn dreymahl wie 
einen Butterteig aus, laßt ihn jedesmahl inzwifchen 
eine viertel Stunde raften. Dann wird der Teig 
Meſſerrückendick ausgewalkt, mit einem warmen Meſ⸗ 
fer Fleckchen davon gefchnitten, felbe mit etwas Ey⸗ 
erklar beftrichen , gibt in die Mitteeines jeden Fleck⸗ 
chens einen halben Löffelvoll Fülle, fchlägt dann die 
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zwey Enden übereinander, daß fie nur zwey Finger 
breit, und cinen Singer lang werden; dann beftreicht 
man fie mit Eyerklar, beſäet fie mit Zuder und. 
Hein gefchnittenen Mandeln, und badt fie fchön bey 
einer gelinden Hige, denn die Farbe muß ſchön Sem⸗ 
melfarb feyn. 





—Sechſte Abtheilung. 
Bierter Abſchnitt. 
Bon verſchiedenen kleinen Buderbädereien. 
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585. Aneis Bretzerln. 


Es wird ein viertel Pfund Mehl auf ein Bret 
genohmen, vier Loth Butter darein vermengt, ſelber 
mit dem Walker gut abgearbeitet, dann wird auch 
ein viertel Pfund geſtoßener Zucker, von einer Li⸗ 
monie die Elein gefihnittene Schale , und etwas Aneis 
"Darunter gemengt; fchlägt ein ganzes Ey Daran ‚macht. 
den Teig zuſammen, formirt Bregeln davon ‚ wenn fie 
fertig find, fo beftreicht man fie mit Eyerklar, bes 
fireuet fie mit Zuder, und bäckt f te in einem Fühlen 
Dfen. ; | 


584. Aneis Brot. 


” Man fchlägt acht Eyer in einem Topf, gibt ein 
halbes Pfund fein geflogenen Zuder Dazu „und ſchlägt 
7 — 
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es eine halbe Stunde ab; dann. gibt man ein. vierz 
tel Pfund feines Mehl und zwey Loth Aneis darun— 
ter, vermengt es gut mit den übrigen , beftreicht dann 
einen flachen. Model mit. Butter, beftreuet ihn mit: 
feinen Semmelbröfeln , füllt dag Gerührte binein, 
und bädt es ganz kühl gleich einer Torte; wenn es 
gebaden ift, ſtürzt man es aus dem Model, und 
läßt es ein paar Tage ſtehen, daß es anzichet ; fchnei- 
det es hierauf. in feing länglichte Schnitten, ‚und 
überbaͤhet fie auf beiden Geiten auf einem Roſte, 
Damit fie eine, ſchöne Gemmelfarbe erhalten, dann 
kann man fie Zu fernerem Gebrauch anf einen. trock⸗ 
nen Orte aufbewahren. 


585. Aueis Küceln. 


Man nimmt in einem Weidling acht Loth fein 
geftoßenen und gefiebten Zucer, fchlägt von zwey 
Eyerklar einen feften Schnee, rührt damit den ge 
ftoßenen Zuder gut ab, rührt auch zwey Eßlöffel— 
vol feines Mehl darunter, fehneidet dann von Ob⸗ 
Taten viereckichte oder runde Blätter nach Belichen, 
ftreicht von dieſen Gerührten einen Mefferrückendid 
Darauf, beftreuet fie ein wenig mit Aneis ‚und bäckt 
fl e recht kühl in dem Ofen. 


586. Becherln von gerührten Mandelteig. 


Man macht den Teig wie Nro 590, Die 
gehörigen Becherln find bei jedem: Klampferer zu ber 
kommen, ſelbe find in der Fotm eines Eyerbecherls, 
nur müſſen fie in der Mitte einen Dicken. Zäpfen. has 
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ben, damit eine ziemlich große Defnung bleibt; die 
Becherin werden mit Butter beftrichen, der Zeig eins 
gegoffen, und bei einer ‚gelinden Wärme. gebaden ; 
wenn ſelbe ausgekühlt find , werden fie in dem Augen⸗ 
blick, wo fie zur Tafel gegeben werden, mit Chau⸗ 
Deau oder aber: mit Gefrormen in die Oefnung gefüllt“ 
— F 24 


587. Biskuit in Papier Kapfeln. 


Es werden acht Loth fein geftoßener Zucker. mit 
vier Eyerdötter eine Viertelſtunde abgerührt, dann 
von vier Eyerklar ein fefter Schnee gefihlagen, und 
Dazu gerührt; zulegt gibt man noch vier Loth feines 
trocknes Mehl hinein, und wenn ſelbes gut mit den 
übrigen vermengt iſt, füllt man es in Papier Kap⸗ 
ſeln, ein jedes etwas über die Hälfte, beftäubt fie. 
mit fein geftoßenen Zuder, und läßt fie an einem 
fühlen Orte eine Stunde ſtehen, big der Zucker zer⸗ 
floßen iſt; dann werden ſie in einem kühlen Dfen lang⸗ 
ſam schaden. 


.3 


588. Vistuit von CEhotolade 


Man ſchlägt von Fünf Eyerklar einen Schnee, 
nimmt dann ein Pfund gefiehten Zucker, und rührt 
ihn ſammt den Schnee durch drey Viertelſtunde ssdann 
wird ein Pfund Mandeln gröblich geſtoßen, ein vier⸗ 
tel; Pfund: Chokolade fein: gerieben, und alles zuſam⸗ 
men ſo lange gerührt, bis es gut Darcheinander kömmt; 
man ſtreicht es dann auf: Dbläten , formirt Biskuiten 
davon, und bäckt fie in einem abgekühlten Ofen. 


589. Chokolade Brof. 


Der Teig wird wie zur Biskuit Torte Nro 509, 
gemacht; ein Blech mit Butter oder frifhen Schmalz 
beitrichen, der Teig etwas Dünner-ald Fingerdick auf 
geftrichen , und wenn er gebaden iſt, mit einem mits 
leren Krapfenſtecher ausgeſtochen, mit eingefottenen 
Marillen gefüllt, ein zweyter Theil Darauf gelegt; 
dann mit Chofolade Eid, zuerft auf einer Geite und 
um den Rand umzogen,in einem Ofen getrocknet, 
und dann erft die andere Geite mit Eis überzogen, 
und wieder in dem Ofen getrodnct. 


590. Chofolade Kücheln. 


5 Man nimmt auf ein viertel Pfund Zucker zwey 
Zelteln guten Chofolade, reibt fie fein aufdem Reibs 
eifen , und mengt fie gut untereinander , fchlägt von 
einer Eyerklar einen feften Schnee, macht obiges das 
mit an, formirt Eleine runde Häufchen daraus , drückt 
einen Model en und bädt fie ganz Kr a; 


591. is Lebzelteln. 


Man ſchlägt von zwey Everklaren einen keſten 
Schnee, rührt ſelben mit ein viertel Pfund fein ges _ 
ftoßenen Zuder- eine ganze Gtunde ‚damit ein dickes 
Eid daraus werde; gibt. dann ein wiertel Pfund Hein 
geſtoßene Mandeln, und 4 Loth Elein - gefchnittenen 
Citronat dazu, womit ed zu. einem dien Teig wird; 
ſchneidet dann aus Oblaten einen Finger lange und 
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zwei Finger breite Streifen, ſtreicht von dieſem Teig 
balb ;ingerdid darauf, gibt ed in einem kühlen Ofen 
un) bäckt es langfam. 


592. Gefüllte ſpaniſche Minde. 


Zucker und Eyer werden im gfeidhen Gewichte 
genommen; die Ener müßen vorher an einem Fühlen 
Drte, im heißen Sominer aber auf das Eis gelegt 
werden; der Zuder wird mit etwas Banilie fein ges 
flogen, auf einen warmen Drte getrodinet und ges 
fiebt ; dag Klare von den Eyern zu einem feften 
Schnee gefhlagen, auf ein Sieb gelegt, und eine 
halbe viertel Stunde Darauf gelaffen, damit fich alle 
wäflerichten Theile gut davon abfeihen ; dann wird 
Der Schnee mit dem Zuder fehnell vermengt, und mit 
einem Kaffeeloöffchen auf ein reines Papier Meine Häufs 
ben gelegt, dann ein Feines Stück Quittenkäs oder 
Marillen Marmelade darauf in die Mitte gethan, und 
mit dem Kaffeelöffchen der andere Theil des Schnees 
hoch darauf gewunden; dieſes muß ſehr ſchnell ge⸗ 
ſchehen, damit der Schnee nicht wäßerich wird, dann 
werden ſie mit feinen Zucker beſtäubt, und in einen 
ganz kühlen Ofen getrocknet; nachdem der Ofen ſehr 
ausgekühlt ſein muß, ſo bleiben ſie zwey bis drey 
Stunden darinnen. 


595. Gewürz Stangeln. 


"De Teig wird wie Nro 520 gemacht, einen dis 
den Meſſerrücken dick ausgewalkt, mit weiſſen Eis 
überzogen, und Fingerlange doch etwas breitere Stan⸗ 


geln gefchnitten, felbe mit Piflazien verziert, auf 
ein mit Wachs beftrichenes Blech gelegt, und bey einer 
gelinden Wärme getrodinet, Damit dag Eis nicht braun 
wird, fondern ſchön weiß bleibet. 


594. Sapfeln von Brot; Bortenteig. 


Man macht den Brot Tortenteig wie Nro 512, 
gießt ihn in Beine papierne Kapfeln, und bädt fie 
bey gelinder Wärme, wenn fie ausgebaden find, 
werden fie mit Limonien Eid überzogen, und mit 
breit gefchnittenen Piftazien ſchön verziert, man gibt 
fie dann wieder in dem Ofen, der fchon ausgekühlt 
fein muß , Damit dag Eis nur abtrofnet; dann wer⸗ 
den fie in den Kapfeln auf Die Tafel gegeben. 


595. Karten von Gewürzteig. 


Man macht den Teig wie Nro 520, walkt ihn 
Mefferrüden dick aus, beftreicht ihn mit eingefotte: 
nen Marillen, legt einen andern Theil von eben fo 
dünn ausgewaltten Teig darüber, und ſchneidet längs 
lichte Fleckchen davon, in der Größe und Form einer 
Karte, und bäckt fie gut aus; wenn der Teig etwagrinnt, 
fo fchneidet man es, wenn fie ſchon gebaden find, 
mit einem Meffer auf allen Seiten ſchön gleich. Vorz 
ber wird von zwölf Loth fein gefloßenen und gefteb: 
‚ten Zuder ein Eis mit etwas. Limonienfaft pflaumig 
abgerührt,, die Karte damit überzogen, und von zwey 
Zelten Chocolade, welcher fein geflogen und geftebt 
werden muß, auf einem Bret mit. etwas Eyerklar 
ein. Teig gemacht, der mit einem breiten Mefler abs | 
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gearbeitet wird, und mehr feft, als weich fein muß. 
Diejer wird mit einem Walker Meſſerrücken dick aus: 
gewalkt, und: mit den Eleinen Treff Rartenformen 
ausgeſtochen, dieſe Karten Model läßt man beim 
Klampferer machen, felbe haben die Zorm eines 
Tteff's und Coeur's; dieſe Modeln werden in geftos 
fienen Zuder oder Mehl getaucht: zu. den Coeurs wird 
der Teig blog mit feinen Zucker , etwas Cyerklar und 
Alkermus gemacht , dann eben fo mit. dem. Meffer abs 
gearbeitet, ausgewalkt und die Coeurs ausgeſtochen; 
die Karten kommen dann in Den ausgefüblten Ofen, 
damit Das Eis troden aber ja nicht gelb werde. _ 


5,6. Kaftanien mit Zucker überzogen. 


Man nimmt von den großen welſchen Laſtaten, 
und bratet fie fo, daß fie ſich gut fchälen laſſen; 
" Dann werden zwölf Loth geftoßener Duder mit einer 
Kaffeeſchale Waffer fo lange gefotten, big der Zuder 
zum Caramel wird, fo wie man ihnzu fieden pfleat , 
um die Katharzelteln daraus zu machen ; die befte 
Probe, ob er gut feye, ift Die, wenn man etwas 
Davon auf einen Stein legt, und felber, wenn er 
einen Augenblick auskühlt, ſich ſchneiden läßt; wenn 
der Zucker ſo gekocht iſt, werden die gefchäften Ka⸗ 
ſtanien, eine nach der andern im Zucker eingewikelt/ 
auf ein Sieb gelegt und abgetrocknet. 


597. Kletzenbrot, feines. 


Auf’ einem gewöhnlichen Laib-Brot nimmt man 
ein Pfund Zibeben, woyon die: Kerne ausgelößt 
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werden, ein Pfund Mandeln, ein Pfund Nüffe, und 
ein halb Pfund Hafelnüffe, ein Pfund geſchwellte 
dürre Zwetſchken, eben fo viel geprefte Birne „ein 
halb Pfund Zeigen, ein Pfund Tatteln, die klein ges 
ſchnittenen Schalen von zwey Limonien, ein viertel 
Hund Citronat, ein und ein halb Loth Zimmt , und 
ein halb Loth Gewürznägerin, dieſes alles gröblich 
gefchnitten; die Mandeln werden geſchwellt und im 
zwey Theile gefchnitten, dag Gewürz fein geflogen, 
und in den Teig eingewirkt, dann vom Kolatfchens 
teig. vier Flecken Meſſerrückendick ausgewalkt, das 
Obige in vier Theile abgetheilet, in dem Teig einges 
ſchlagen, mit Eyerklar beftrichen, und debaden. 


508. Zebzelten. 


Man nimmt ein halb Pfund Mehl, ein viertel 
Pfund fein geſtoßenen Zuder, von einer Limonte die 
Elein gefchnittene Schale, etwas Zimmt , und.ein Elein 
wenig Gewürznägerin fein geſtoßen, mengt alles dies 
ſes gut durcheinander, macht fodann mit einem fehr 
heißen Honig , und dem obigen einen Teig, in der Feſte 
eined Butterteiged, arbeitet felben eine halbe Gtuns 
de. aut ab, und läßt ihn dann drey Stunde raften, 
walft ibn dann einen. halben Finger did aus, und 
macht Schiffeln ‚oder was beliebt daraus; belegt fie 
init gefpaltenen Mandeln, und bädt fie vefch ineinem 
gut gebeizten Ofen. | 


599. Linzer Brot. 


Man gibt zwolf Eyerdötter in einem Weidling, 
die Kları davon wird zu einem feſten Schnee geſchla⸗ 


gen ‚ein rund Zuder fein geſtoßen, und felber ſammt 
Schnee und Eyerdätter mit der Schnee -Ruthe eine- 
Stunde gut aufgeklopft, damit es recht dick wird; 
Dann werden ein viertel Pfund Mandeln gefehmwelt 
‚ und gefliftelt geſchnitten in einem Kaſtrol auf einer 
ſchwachen Gluth geröftet, bis fie etwas gelblich wer⸗ 
den; wenn fie dann ausgekühlt find, fo rührt man 
fie unter das ausgeklopfte, wie auch von einer Li— 
monie die Klein gefehnittene Schale, und ein Pfund 
feines Mehl dazu, rührt alles gut unter einander ; 
 beftreicht dann einen Zwieback Model mit Butter, 
füllt den Teig hinein, und badt ihn langſam. 


600. Mandel Bacht. 


Man nimmt ein Pfund —*— Zucker, 
ein viertel Pfund geſtoßene Mandeln, ein viertel 
Pfund Butter, ein viertel Pfund feines Mehl, von 
einer Limonie die klein geſchnittene Schale, dieſes 
wird mit drey bis vier Eyerdötter zu einem Teig ges 
macht, in der Fefte wie ein Nudelteig, man kann 
dann daraus formen was beliebt. 


601. Mandel Berg. 


Ein Pfund Mandeln werden gefchwellt und gröb⸗ 
lich geſtoßen, dann ein Pfund Zucder ebenfalls ge⸗ 
ſtoßen und gefiebt, gibt es in einem Weidling, 
drückt von drey Limonien den Saft darauf, rührt es 
ſo lange, bis es zu ſchäumen anfängt; gibt dann auch 
von den drey Limonien die klein geſchnittenen Schalen 
dazu; beſtreicht ein Tortenblatt mit Butter, füllt 


das Gerührte darein, richtet es hoch auf wie einen 
Berg, und bädt es ſchön röthlich. Ä 


602. Mandel Brot, gejtifteltes. 


Man fchmwelt ein und ein viertel Prund Man— 
Deln , und ſchneidet felbe fein geftiftelt, eben fo viel 
Zucker wird fammt etwas Vanilie fein geftoßen und 

geliebt, von zwey Eyerklarn ein fefter Schnee ger 
ſchlagen, felber fammt dem Zucker vermengt, rührt 
e3 cine halbe Stunde, damit es zu einem pflaumigen 
Ei3 wird, es darf aber ja nicht dünne fein, darum 

iſt es ficherer, wenn man nur die Hälfte von Dem 
Schnee dazu gibt, fieht man, dag es nad) einer Weile 

rühren, zu Dick iſt, fo gibt man den übrigen Schnee 
dazu; wenn dann dag Eis ſchon recht pflaumig:ift, 
fo gibt man die Mandeln hinein, vermengt fie gut: 
untereinander, und macht mit einem Löffel Tleine 

Laiberln auf Oblaten, läßt fie bey einer gelinden Wär⸗ 
me baden; wenn fie gut ausgetrocknet find, fo bricht 
man die Oblaten Davon ab, und richtet fie auf die 

Teller wie einen Berg hoch auf, eben fo werden fie 

von Chokolade gemacht, nur wird anfatt den Zucker ein 

Chofolade genommen. 


- 603. Mandel Buſſerln. 


Man nimmt ſechs Loth geſiebten Zucker, ſchlägt 
von einem Ey die Klar zu einem feſten Schnee, rührt 
ihn mit dem Zucker eine viertel Stunde; drückt dann 
von einer Limonie den Saft nach und nach hinein, 
rührt es fo lange, big es diek wird, zuletzt gibt man 
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ein viertel Pfund fein geſtoßene Mandeln dazu, ver⸗ 
mengt ſie gut mit dem Uebrigen, formt die Buſſerln 
auf rund geſchnittene Oblaten, legt ſie auf ein 
Blech, und bäckt fie kühl. Wenn fie gebacken find, 
Tann man fie. mit etwas Eis zieren oder ſelbes au. 
weg laffen. | Ä ., 


604. Mandeln, geröftete. 


Man nimmt ein Pfund Mandeln, reinigt fie mit. 
einem Tuche; drey viertel Pfund Zucker werden mit. 
einem halben Glas Waſſer fo lange gekocht, bis er. 
fich fpinnt, und im Sieden große Blafen wirft, 
wornach er. keine flüßigen Theile mehr hat; dann 
werden die. Mandeln hinein gegeben, und auf einem. 
gelinden Kohlenfeuer immer mit einem Kochlöffel ges 
rührt, bi fie allen Zucker eingefaugt haben, und. 
ſchön troden find. Man muß Acht haben, daß fie 
nicht Shlicht werden, fo bald fie zu krachen anfans 
gen , muß man fie vom Feuer wegnehmen, und dag Kas 
ſtrol zudeden, bis fie ausgefühlt find. Wil man die 
Mandeln roth haben, fo gibt man etwas Alkermus⸗ 
faft Darunter. Die Hafelnüße werden auf diefelbe 
Art gemacht. | 


605. Mandel ⸗Laiberln ‚ geftoßene. 


Mann ſchwellt uny ſtoßt vier Loth Mandeln ganz 
fein, nimmt, vier Loth fein geftoßenen Zuder, von 
einer Eyerklar den feft nefchlagenen Schnee, und 
rührt beydes letzteres zu einem Eis eine halbe Stun— 
de; zuletzt gibt man die Mandeln darunter, wie auch 
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von einer Limonie die klein geſchnittene Schale dazu; 
und wenn alles wohl vermengt iſt, macht man kleine 
Häufchen auf Oblaten, und bäckt fie ganz kühl in 
dem Ofen. Man kann felbe nach Belieben auch zus 
Iogt mit gefärbten Streuzucker beſtreuen. 


606. Mandeln im Schlafrock. 


Man nimmt ein viertel Pfund fein geſtoßenen 
Zucker, und von einer Eyerklar den feſten Schnee, 
rührt davon durch eine halbe Stunde ein dickes Eis; 
ſchneidet von Oblaten runde Blatteln, legt auf je⸗ 
des Blattel einen abgeſchälten Mandelkern, und gibt 
einen Kaffeelbffel voll von dieſem Eiſe darüber; ſind 
nun alle ſo hergerichtet, ſo bäckt man ſie in einem 
abgekühlten Ofen, oder man trocknet ſie vielmehr, 
und richtet fie dann auf ein Teller. | 


607. Marilfen Bretzerln. 


= Ein und ein viertel Pfund Zucer wird fein ge 
ſtoßen und gefiebt, gibt ihn dann auf ein Bret, eis 
nen Eßlöffelvoll oder auch etwas mehr eingefottene 
Marillen, und etwas Limonienfaft dazu, arbeitet es 
mit einem breiten Meffer gut ab; der Teig darf nicht 
weich werden, darum muß man mit dem Limonienz 
faft vorfichtig feyn. Man macht dann den Teig zus 
fammen , beftäubt das Bret mit feinen Zuder, und 
macht Eleine BregerIn davon, gibt fie auf ein Pas 
pier, dann auf ein Blech, und last fie bei einer ges 
linden Wärme trocknen. Wenn fie feit find, fo vera 
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ziert man fie mit weiffen Eid, welches mittelft einen 
Beinen papiernen Trichter gefcheben muß. | 


608. Marzipanteig zu Torten oder zu kleinen i 
— Buckerenen. | 


Man nimmt ein halb Pfund geſchwellte Manz 
dein, trodinet fie mit einem Tuche gut ab, und reibt 
fie auf einem feinen Reibeifen; die übrigen kleinen 
Stückchen werden fein geſtoßen. Dann nimmt man 
ein halbes Pfund Zuder,. ſtoßt ihn fein, und gibt 
ihn fammt den Mandeln in eine meffingene Pfanne, - 
rührt es wohl durcheinander, ſetzt es auf ein gelin⸗ 
des Kohlenfeuer, und trocknet es unter beſtändigen 
Rühren gut ah. Wenn ſich ein ganzer Ballen daraus 
formieren läßt, dann iſt es gut; man nimmt es dann. 
auf ein Bret, vermengt es mit Kein gefchnittenen 
Limonienfchalen, und macht daraus Torten, Heine 
Krapferln, oder drücket diefen Teig mit Eleinen Mos 
deln aus. Dean kann den Teig auch färben; und 
war roth mit Alfermugfaft ; grün mit Spinat gelb 
mit abgeriebenen Pomeranzen Zuder; und braun, 
mit Chofolade. Wil man daraus eine zterliche Torte 
machen, fo machtman drey oder vier Blätter davon, 
bäckt ober trocknet ein jedes Blatt befonderg, und 
fegt fie dann, wenn jedes mit einer guten eingeſot⸗ 
tenen Fülle einen Mefferrückendick überftrichen iſt 
aufeinander; macht ein dickes Gig Darüber, läßt es 
noch ein wenig abtrodnen, und gibt fie dann mit eins 
gelegten grünen Früchten geziert ‚zur Tafel. 


& 
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609. Muskazonen. 


Man nimmt ein viertel Pfund geftoßenen Zuder, 
eben fo viel klein gefchnittene Mandeln, ein Loth. 
fein geftoßenen Zimmt, ein halbes Loth Gewürznä⸗ 
gerln, und von einer Limonie die klein geſchnittene 
Schale; gibt das alles auf ein Bret, und macht mit 
dem Schnee von einer Eyerklar den Teig an; beſtreut 
das Bret mit feinen Zucker, und macht Schiffeln, 
Kränze, oder was ſonſt beliebt, daraus. Gibt ſie 
dann auf ein Blech, bäckt ſie in einem kühlen Ofen, 
und bewahrt fie trocken auf. | 


610. Nonnen Krapfeln. 


Man läßt ein halbes Geitel gutes weißes Honig 
zerfließen, gibt von, ein und einer halben Gemmel 
die fein geriebenen Bröfeln hinein, ſechs Loth fammt 
den Hülfen geſtoßene Mandeln, einen guten Theil 
geftoßenen Zimmt, und Gewürznägerln, von einer 
Limonie und einer Pomeranze die Schalen Elein gez 
fehnitten ; gibt dies aled zufammen, läßt es etwas 
aufvüniten , dann auskühlen; und macht dann Fleine 
Kügerln in der Größe einer großen Hafelnuf davon. 
Dann wird ein mürber etwas fefter Gtrudelteig ges 
macht, waltt ihn wie eineh Nudelteig aus, legt Die 
Kügerln hinein , beftreicht den Teig um die Fülle bes 
zum mit etwas Eyerklar, taucht das Eifel in etwas 
Mehl, drückt die Krapfeln damit aus, die Kraps 
feln dann etwas breit, und bäckt fie bey einer ſehr 
gelinden Hitze. | Jh 
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611. Paulaner Zelten. 


Es wird ein und ein viertel Pfund Zucker fein 
geſtoßen und geſiebt, dann eben fo viel feines Mehl, 
ein Löffelvoll geftoßener Zimmt, und zwölf big 

fünfzehn geftoßene GewürznägerIn , von einer Limo 
nie und einer Pomeranze die Schalen Hein gefchnit- 
. ten, dies alled auf ein Bret getban, und gut vers 
mengt, dann mitzwey Löffelvoll Meneſcher oder Mala 
Ha Wein zu einem feften Teig mit einem breiten Meſſer 
gut abgearbeitet. Dader Teig nicht weich feyn Darf, 
fo muß man vorfichtig mit den, Näßen feyn , und nur 
nach und nach fo viel hincin geben, was mötbig ift 
einen haltbaren Teig zu machen; dann wird der Teig 
Meſſerrückendick ausgewalkt, zwey Singerbreite Gtreis 
fen, und aug diefen Schiffeln davon gefhnitten; in 
jede Schiffel kömmt in die Mitte eine gefchwellte ge⸗ 
fpaltene Mandel. Das Blech wird mit etwas Wachs 
beftrichen, und in dem Augenbli als fie in dem 
Dfen kommen), werden fie mit etwas Zuckerwafler 
beftrichen, und bey einer. fehr gelinden Wärme ge 
trocknet. 


612 Pomeranzen Buſſerln. 


Man reibt an einem viertel Pfund Zucker die 
Schale von einer Pomeranze ab, läßt den Zuder 
trocknen, und ftoßt ihn‘ fein; ſchlägt Die Klar von 
einem Ey zu einem feften Schnee, rührt den Zuder 
hinein, wie auch ein Loth feines Mehl, und. acht. big 
zehn gefchmwellte feingeftoßene Mandeln dazu, rührt 
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alles gut durcheinander; macht auf Oblaten Buſſerln, 
wie eine kleine Nuß, und bäckt fie in einem abge— 
kühlten Ofen. Wenn ſie gebacken ſind, macht man 
ein Eis darüber, und läßt ſie abtrocknen. 


615. Quitten Kücheln. 


Man bratet friſche reife Quitten in dem Ofen, 
drückt das Mark davon durch ein Sieb, nimmt ein 
halb Pfund Mark auf ein halbes Pfund fein geſto⸗ 
ßenen Zuder ; gibt dieſes zufammen in einem Leid» 
ling ‚von einer Eyerflar den Schnee dazu, und rührt 
es eine ganze Stunde, wo es Dann weiß und feft 
wird.- Dann maht man in der Größe einer Nuß, 
Häufchen auf Oblaten, bäckt fie nanz kühl, und bes 
wahrt fie zum ferneren Gebrauch an einem trodnen 
Orte aufe 


614. Spanifhe Bretzerln. 


Man fhlägt von vier Eyerflar einen feften Schnee, 
dann rührt man ein viertel Pfund geſchwellte und 
fein gejtoßene Mandeln ‚nebft einem viertel Pfund fein 
geftoßenen Zuder gut Durcheinander , formirt Bres 
gerin daraus, und bädt fie auf Oblaten bey, einer 
gelinden Wärme. 


615. Stangel Brot. 


Man gibt ein viertel Pfund geftoßenen Zuder in 
einem Weidling,, fchlägt zwey ganze Eyer, und zwey 
Dötter bin:in,dann vier Loth geftiftelt gefehnittene , 
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und ein viertel Pfund geftoßene Mandeln, vier Loth 
Piſtazien, zwey Loth Citronat, von einer Pomeranze 
Die Schalen, dies alles geftiftelt gefchnitten, rührt 
es mit ein klein wenig Mehl gut Durcheinander, macht 
von Papier Kapfeln, füllt obiges hinein, und badt «8 
ganz kühl. Wenn es gebaden ift, fo nimmt man 
es heraus, ſchneidet es in gleiche Stangeln wie eis 
nen Zwiebad ‚und läßt es dann indem Ofen trocnen. 


616. Tyroler Brot. 


. Man nimmt ein halbes Pfund Zibeben, ein 
Hald Pfund rein geflaubte Weinberin, eben fo viel 
eigen; von den Zibeben werden die Kerne ausges 
lößt, und felbe fammt den übrigen Klein gemwürfelt 
gefchnitten; ein halbes Pfund Eitronat, und ein 
Pfund Mandeln, welche geſchwellt und. abgezogen, 
werden , fehneidet man fein Tängliht. Wenn dieſes 
alles gut untereinander gemengt ift, fo gibtman 
etwas geftoßenen Zimmt und Gewürznägerfn nebſt 
der klein gefchnittenen Echale von einer Limonie da- 
zu, gießt ein halbes Geitel Liqueur, oder Roſoglio 
Darauf, und läßt es über Nacht ftchen. Dann fchlägt 
man vier Eyerklar daran , mengt es gut durcheinans 
Der, und gibt e8 gut eingedrüdt in ein mit Buts 
ter beftrichenes Kaftrol, badt ed, und nimmt es, 
wenn es eine Stunde langfam gebaden wurde ‚ aus dem 
Kaftrol heraus; läßt es gut auskühlen, und gibt eg 
zu feinen Schnitten gefchnitten, als Konfeckt zur 
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617. Rortletten. 


Man nimmt ein viertel Pfund Butter, treibt 
felben gut ab, fchlägt zwey ganze Eyer daran , ‚ver 
rührt ffe gut; gibt auch ein viertel Pfund geſchwellte 
und geftoßene Mandeln mit Limonienfaft angefeuch⸗ 
tet, ein viertel Pfund geftoßenen Zuder, von einer 
Limonie die Hein gefchnittene Schale dazu, rührt 
alles gut durcheinander ; zulegt gibt man ein viertel 
Pfund feines Mehl dazu, felbes wird mit den Uibri⸗ 
gen nur fo lange gerührt, big es gut vermengt tfte 
Füllt ed dann in die dazu gehörigen blechernen Schüfr - 
ſeln, welche vorher mit etwas Butter beftrichen wer⸗ 
den, bäckt fie in einem gelind geheizten Ofen, 
und ftürzt fie dann heraus; auch kann man fie mit 
Eis ſchön verzieren, und wenn man will, von dies, 
fem Teig auch Torten daraus machen. 


613. Vortletten auf andere Art. 


Ein viertel Pfund Mandeln werden gefchwellt 
und fein geftoßen, ein viertel Pfund Zuder ebenfalls 
geſtoßen und gefiebt; die gröberen Theile Davon Dies 
nen hernach das fertige zu beftreuen. Zu den Zuder 
und Mandeln, gibt man noch ein viertel Pfund feis 
ned Mehl, von einer Limonie die Hein gefchnittene 
Schale, gibt es auf ein Bret und mengt ed gut 
Durcheinander; dann fehneidet man ein viertel Pfund 
Butter in dünnen Vlättchen darunter, arbeitet den 
Zeig gut ab, damit er ſchön alatt wird, macht klei⸗ 
ne Tortletten davon, und füllt fie mit Eingefotter 


nen nach Belieben: Darüber wird ein kleines Gitter 
gemacht, die Tortletten mit Eyerklar beftrichen, und 
nit den übergeblichenen gröberen Zucker beftreut ; 

badt fie dann langfam in. einem abgefühlten Ofen. 


619. Zuger Ripferln. 


Man ſchlägt die Klar von fünf Eyern zu einem 
feſten Schnee, gibt ihn in einem Weidling, fünf 
Eyerdötter und ein viertel Pfund fein geſtoßenen 
Zucker dazu, klopft es mit der Schneeruthe ſo lange 
auf, bis es recht dick wird; gibt zuletzt die auf Zucker 
abgeriebenen Limonieſchalen und ein halb Pfund fei⸗ 
ned Mehl darein, mengt alled gut zufammen, macht 
Kipferln daraus, und bäckt fie ganz kühl. 


029. Zuder Zelteln. 


Man — zwölf Loffelvoll fein geſtoßenen Aus 
cker auf ein Bret, Die Schale von einer Limonie ges 
würfelt gefchnitten wird unter den Zuder gemengt ; 
Dann fchlägt man von einem Ey die Klar zu einem 
feften Schnee, und macht den Zuder damit an, der 
Zeig darf aber nicht weich feyn, walkt ihn aus, 
Tchneidet Zelteln daraus ‚gibt felbe auf ein mit Wach 
beftrichenes Blech, und bäckt fie fchön kühl. 


"621. Zwiback, franzöfifches. 


Man nimmt zehn ganze Eyer fammt den Scha⸗ 
fen, und wiggt eben fo viel gefiebten Zucker, dann 


fo viel feines Mehl, welches fieben Eyer ſchwer ift ; von 
den zehn Eyern werden die Dötter weggenohmen, die 
Klar zu einen feften Schnee gefchlagen ‚in einem Weids 
ling. gethan, die Eyerdötter darein gerührt, dann 
auch den gefiebten Zucker, und fo auf einer Geite, 
eine halbe Stunde gerührt. Man rührt dann au 
das gewogene Mehl, welches ganz trocden feyn muß, 
ſchnell hinein, aber nur fo lang, bis es mit den Uib⸗ 
rigen gut vermengt iſt. Beftreiht dann die blecher⸗ 
nen Mödel etwas mit Butter, und füllt den Teig 
hinein; beftreut ihn oben mit geſiebten Zucker , und 
bäckt e8, in einen kühl gebeizten Ofen zehn big 
zwölf Minuten lang; fchneidet fie dann zwey Mefz 
ferrückendiche Gtangeln , gibt fie wieder in dem Ofen, 
und läßt fie ein wenig gelb werden. Wan kann au 
von diefem Zeige die franzöfifchen Biskuit's machen, 
nur daß geriebene Limonienfchalen a genohmen 
werden müßen. 


Siebente Motdeilung 


Bon den Sulzen, Crem's, gefaumten Milch, 
©efroruen, Gelee’n, Marmelad’ Ss, eins 
gejottenen und eingelegten Früchten. 








Erſter Abſchnitt. 
Bon den Sulzen, Crem's, und gefaum⸗ 
ter Milch. 


622. Ananas Sulz, 
Eine große oder zwey Eleine reife Ananas wer: 
den in dünne Spalten gefhnitten, dann drey viertel 


ix 





Pfund feiner Zucker mit einer Halbe. Waffer zu einen 
dünnen Syrup gekocht: die Ananas Spalten durch 
zwey Minuten Darin gekocht, dann genau zugedeckt. 
und bey Geite gefegt. Wenn e8 vollkommen ausge⸗ 
fühle ift, wird e8 durch ein ganz feines Sieb geſei⸗ 
bet, mit dem filtrirten Gaft von zwey Limonien, 
und zwey und ein bald Loth aufgelößter Haufenbla> 
ten vermengt. Dann wird die Form einer Ananas, 
in ein Elein geflopfted Eid gegraben , die Gulz da; 
ein gefült, mit einem Dedel bedeckt, und au 
dieſer mit Eis belegt, dann zwey big dritthalb Stun— 
den ruhig ſtehen gela ſſin. Bey dem Anrichten wird 
der Model. in etwas heißem Waffer getaucht, dann 
ſchnell mit einem Tuche rein abgetrocdnet , und auf 
die gehörige Shüffel geſtürzt. Es it zu bemerken, 
daB keine Blumen oder Obftfulzen in verzinnten Ges 
fihirre gemacht werden dürfen, weil fie Dadurch ihre 
Sarbe verlichren, und manche Slumenfäfte durch ihre 
Säure auf das Zinn nachtheilig wirken, und baburiö 
zerfegt werden. Ä 

Bey dem Auflöfen der Haufenblafe iſt beſonders 

zu bemerken, daß man durchſichtige, weiße, und fle⸗ 
kenloſe Kränzchen wähle, vorzüglich bey klaren Sul⸗ 
zen; dieſe Kränzchen werden dann mit einem reinen 
Hammer, über einen harten Holzblock fein blättrich 
geſchlagen, mehrmals mit reinen kalten Waſſer ge⸗ 
waſchen, in einem kleinen meſſingenen Becken aufge⸗ 
lößt, wozu man auf ein Loth. Hauſenblaſe, zehn 
Eßlöffelvoll reines Waſſer nimmt; man ſetzt fie dann 
auf ein gelindes Kohlenfeuer, reiniget den aufgeworz 
fenen Faum davon , und: läßt fie ſo lange langſam 


kochen, bis fie ganz aufgelößt ift. Zu Milchfulzen 
muß die geflärte Haufenblafe fo eingelocht werden, 
das ein Loth, nur vier Loth Flüßigkeit gibt, um 
das Obers durch dag in dem Keim enthaltene Warier 
nicht zu ſchwächen. 


625. Bänder Sulz. 


Man macht eine Chofoladefulz mie Nro 627 von 
einen Eeitel Obers, felbes mit der. Haufenblafe ver 
mengt ‚gießt es indem Model , und läßt es auf dem Eid 
ſtocken; dann werden Ribiſel durch ein Tuch gepreßt, 
ein Seitel Ribiſelſaft genohmen, von ein und einer 
halben Limonie den Saft dazu, zehn Loth Zucker auf⸗ 
gelößt, wie auch ein und ein halb Loth aufgelößte 
Hauſenblaſe darunter gemengt. Die Sulz wird dann 
durch ein reines Tuch, welches mit den Zipfen an die 
vier Füße eines geſtürzten Stuhles gebunden, und 
in die Mitte derſelben ein Bogen Fließpapier gelegt 
wird, durchgebrochen, und auf die Chokolade Sulz, 
wenn felbe fhon ganz feit it, aufgenoßen. Dann 
ſchwellt man ein viertel Pfund Mandeln, worunter 
einige bittere ſeyn müflen, ftoßt fiein einem Mörſer 
ganz fein zufammen, gießt ein Geitel von dem beften 
Obers darauf, läßt es einige Augenblicke mit den ges 
ftoßenen Mandeln wohl vermengt ftehen, ‚preßt es 
dann durch cin reined Tuch, (dad Obers darf nicht 
abgefotten feyn) gibt fo viel Zuder dazu ‚daß es ſüß 
genug ift, und zulegt etwas mehr als ein Loth in 
Milch aufgelößte Haufenblafe darunter; ſeiht es noch 
einmal, und gießt ed langſam auf die fchon feſt 
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geſtockte Ribifel Sulz auf; ſtellt es wieder auf dag 
Eis, und läßt es itoden. Bey dem Herausftürzen 
ift befondere Aufmerkſamkeit zu verwenden, daß der 
Model nicht zu lange im warmen Waſſer bleiber > 
damit die Bänder nicht zerflichen und dadurch die 
Farben vermengt werden. 


624. — 


Man nimmt ein halbes Pfund geſchwellte Man⸗ 
dein, ſtoßt fie fein in einem. Mörſer, gibt fie in eis 
nem Topf, Dann drey Geitel ſiedendes Obers dar⸗ 
auf, fprudelt es aut durcheinander, ſeiht es durch 
ein Tuch in ein verzinntes Kaftrol, gibt fo viel Zus 
der dazu, daß es füß genug, wird ‚auch ein halbes 
Stangel Banilie, ftelt es auf ein gelindes Kohlen⸗ 
feuer , und läßt es eine Viertelſtunde kochen; gibt 
zulegt zwey Loth aufgelößte Haufenblafe darunter, 
‚und bricht. es durch ein Gerviett in eine tiefe porz 
zelänene Schale, rührt ed mit einem Gilberlöffe 
mehrmals auf, daß e8 feine Haut bekömmt ſtellt eg 
in Hein zerklopftes Eid, oder in einem Keller, und 
läßt es fulgen. 


625. Blanc-manger in Form eines Damens 
bretes. 


Man macht ein Blanc-manger wie Pro 624, gießt 
es in eine flache vieredichte Schüffel, ſtellt es auf 


dag Eid, und läßt es ſalzen; wenn es gut gefulzt - 


iſt, fo zeichnet man es ‚vorhin an, ſchneidet es nad 
der Länge ganz gleich auseinander, ſechsmal hin- 


ad, desgleichen auch über die Quere ſechsmal, ganz 
gleih von einander durchgefchnitten, fo werden dann 
aus den Eingefchnittenen lauter ganz gleiche vierecfichte 
MWürfeln; dann nimmt man einen Löffelftiel, bebt. 
Damit behutſam einen Würfel heraus, und läßt wies 
Der einen Daneben ſtehen; und fährt immer auf jeder Reiz 
be fo fort; nimmt dann dad Ausgeftochene, und 
kocht damit zwey Zelteln fein geriebenen Chokolade, 
bis es ganz braun ift, füllt fodann mit diefen braun 
aufgelochten, wenn ed abgekühlt ift, die nach den 
audgeflohenen Würfeln hinterbliebenen Höhlungen , 
behutfam damit ein, um fo die Form eined Dam⸗ 
menbreted berzuftellen, ftellt c8 auf dag Eis, und 
läßt es wicder fulzen. 


626. Blanc-manger mit SKaffee- 


Man läßt eine Halde gutes Obers kochen, brennt 
vier Loth Kaffee, und gibt ihn, fo wie er vom Feuer 
kömmt in einem GSuppentopf, gießt fogleich Das fie 
dende Obers darauf, det den Topf mit dem Dedel 
zu, lund läßt es eine Viertelftunde ftehen ; dann wird 
es durch ein Sieb gefeiht,, acht Eyerdötter in einem 
Topf mit zehn Loth geftoßenen Zuder gut verfprus. 
delt, dann mit dem Dberd gut vermengt, in eine 
tiefe porzelänene Schale gegoffen, und in dem Dunft 
geſtellt; es bedarf nur einer Viertelftunde zum Stocken. 


627. Ehokolade Sulz. 


Man kocht ſechs Zelteln guten Chokolade in einer: 
Halbe Obers, dazu ſechs Loth Zucker, fprudelt ihn 
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fleißig, daß er gut verkocht; wenn er daun etwas 
dicklicht wird, gibtman ein und ein halb Loth in Milch 
aufgelößte Haufenblafe Darunter , gießt das Ganze in 
einem Model, und läßt es auf dem Eife fulzen- 


623. Erdbeeren Sulz. 


Es werden ein Pfund Erdbeeren, welche voll⸗ 
kommen reif feyn müflen, forgfältig geklaubt, und 
ein viertel Pfund Zuder, welcher in einen meſſinge⸗ 
nen Beden mit etwas Waffer zu einen dünnen Sy⸗ 
rup gekocht, fiedend über die Erdbeeren gegoßen, 
dann über Racht ſtehen gelaffen. Diefe Maffa wird 
dann durch ein feines Sieb gefeiht , ein halbes Pfund 
Zuder fein geflogen, geklärt, undmit etwas Codes 
nifie balb roch gefärbt, dann in eine porzelänene 
Schale gefeiht, mit dem filtrirten Gaft zweyer fir 
monien, zwey cin halb Loth aufgelößter Hauſenblaſe, 
und den Elaren Erdbeesenzucder vermengt; wenn alles 
Hut durcheinander vermengt ift, bricht man Ddiefe 
Maſſa Durch ein reines Tuch, gibt fie in einem Mos 
Del, und läßt fie auf dem Eis ſulzen. Wenn man 
ein halbes Pfund Ridifeln zu diefen Erdbeeren bas 
ben kann, fo wird der Limonienfaft entbehrlich, 
und die Gulz gewinnt an Lieblichleit, die Nibifeln 
werden gepreßt, und der Saft langſam filtrirt. 


629. Erdbeeren Sulz mit gemifhten Bee⸗ 
ren eingelegt- 


, E83 werben drey Geitel gut gereifte Walderd 
beeren rein geklaubt, drey viertel Pfund Zucker mit 


i 
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einem großen Geitel Waſſer aufgefent, und fo lange 
gekocht, big der Zuder anfängt fchwere Tropfen zu 
werfen; dann werden die Erdbeeren hinein gegeben, 
und nur einige Gud mit dem Zucker aufgefotten, 
dann auf ein‘ Gich getban , und ohne fie zu preffen, 
Durchfließen laſſen. In dieſe Maſſa wird, wenn 
ſelbe ausgekühlt iſt, der reine Saft von ſechs Limos 
nien vermengt; ſollte die Farbe nicht ſchön roth ſeyn, 
ſo kann man es mit etwas Alkermusſaft, oder Cochenil 
färben; doch iſt zu bemerken, daß dieſe Sulz nicht 
dunkel, ſondern nur etwas blaßroth ſeyn darf; zwey 
Loth aufgelößte Hauſenblaſe werden darunter gemengt, 
und die Sulz durch ein aufgeſpanntes Serviet ges 
brochen; follte es auf dag Erftemal nicht Bar ges 
nug feyn, fo muß man es wiederhohlen, damit die 
Sulz vollkommen klar wird. Während dieſes gefchicht, 
wird ein flacher runder Model in geſtoßenes Eis ein⸗ 
gegraben,, in deffen Mitte ein Eleinerer runder Mo— 
del kömmt, der mit einem Gtein befchwert wird, 
damit er nicht weichen Tann, in dieſem Kranze, den 
der kleinere Model frey läßt, wird die Gulz gegoſſen, 
und fs. lange im Eife gelaffen, big fie feſt tft, wo: 
zu eine Stunde hinreicht; ift die Gulz feft, fo wird 
in den Eleinern Teer gelaffenen Model behutfam fies 
dendes Waſſer gegoffen, damit die Gulz den leeren 
Model frey wegnehmeg läßt, welher nun heraus: 
‚genohmen wird. (Diefed alles muß ſchnell und mit 
Geſchicklichkeit gefchehen, damit die: Sulz nicht zers 
fliegt.) Wenn dieſes alles fo weit fertig ift, dann 
werdet ungefähr dreyſig Ananas Erdbeeren, eben fo 
viele färsne  rothe Wald Erdbeeren, fo viele weiße 
7 * 


und rotbe Himbeeren, auch desgleichen weiße und 
sothe rein geklaubte NRibifeln in Träubchen zur Hand 
bereitet; diefe Früchte müflen volllommen rein feyn, 
daß man nicht nöthig bat, felbe zu wafchen, wels 
ches der Frucht feld nur fchaden würde. Wenn nun 
Die Sulz feft ift, fo wird der leere Raum in dem 
der Model geftanden bat, mit den Früchten , welche 
vorher ſtark mit Zucker befäet werden müſſen, zier⸗ 
lich ausgefüllt, dann mit der zurück behaltenen Gulz 
von gegoßen , und fo bleibt es im Eife ſtehen, big 
die Sulz durch und durch geſulzet ift; das Heraug 
fürzen gefibieht fo, wie bey den übrigen. 


650. Himbeeren Sulz. 


Die Himbeeren werden rein geklaubt, und durch 
ein Tuch gepreßt , auf eine Halbe Himbeerenfaft nimmt 
man den Saft von vier Limonien, Dann zwölf Loth 
Zuder, welcher in dem Gafte aufgelößt werden muß, 
wie auch zwey Loth aufgelößte Haufenblafe darunter 
vermengt, und durch ein reines Tuch gebrochen , in 
einem Model gegoßen, und auf dem Eid geſulzt. 
Bey dem Herausftürzen verfährt man fo , wie Nro 622. 


631. Limonien Sulz⸗ 


Drey viertel Pfund Zucker werden an fünf Li⸗ 
monien abgerieben, der Gaft von zehn Limonien aus⸗ 
gepreßt, geläutert, und mit einer Halbe Waſſer vers 
mengt ; dann gießt man e8 auf den abgeriebenen Zus 
Lit, und wenn ’felber darin aufgelößt ift, werden 


\ 
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wwey Loth aufgelößte Haufenblafe darunter vermengt , 
und fo dur ein Serviet gebrochen, dann wie die 
übrigen in einen Model auf dem Eife gefulst. 


632. Limonien Sulz mit Pomeranzen Spalten. 


Es werden vier ſchöne Pomeranzen vom rotben 
Fleiſche behutfam abgefhält, eine jede auf acht 
Spalten getheilt, und fo indie Mitteder Limonienfulz 
"welche der Erdbeerenfulz Nro 628 ‚ganz gleich aufgego⸗ 
ßen wird ‚ zierlich gelegt ‚dannmit der Sulz ganz anger 
füllt, und gefulzt ; auch darfman nicht unterlaffen die 
Kerne davon berauszunehmen, und befonderd darauf 
zu ſehen, daß die Sulz rein und durchfichtig iſt. 


635. Mandel Sulz. 


Es wird cin Pfund füge und bey zwanzig Stü⸗ 
de bittere Mandeln mit vier Halbe. reinen Waffer 
übergoßen, und vier und zwanzig Stunden darin ftes 
ben gelaffen, nach welcher Zeit fie fih leicht ſchälen 
laſſen; mangelt aber diefe Zeit hiezu, fo gibt man 
fie in fiedended Waffer , fchält fie, und läßt fie dann 
in frifhem Waffer einige Zeit ftehen, damit fie weiß 
und fpröde werden; nimmt fie dann heraus, 
trocknet fie mit einem reinen Tuche ‚und ſtoßt fie in ei⸗ 
nem Mörfer fein zu einen Teig zufammen ; man darf 
aber nicht unterlaffen,, fie während des Stoßens mit 
Falten Waffer zu befeuchten, damit fie ‚nicht öhlicht 
‚werden: wenn die Mandeln geflogen find, gibt man 
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ſelbe in einem porzelänenen Topf, gießt drey Sei⸗ 
tel kaltes Brunnenwaſſer darauf, rührt es mit einem 
Silberlöffel fein ab, und treibt es durch ein Sets 
viett; dad Durchgetrichene wird noch zweymal auf 
die Mandeln gegoffen, und nochmald durchgetrieben, 
bis man das Ganze mit möglichfter Gewalt ausge⸗ 
preßt hat; dieſe Mandelmilh wird nun mit drey 
viertel Pfund fein geſtoßenen Zucker gut abgerührt, 
mit zwey bis zwey ein halb Loth aufgelößter Hau⸗ 
ſenblaſe, die auf fünf Löffelvoll eingekocht wird, ver⸗ 
mengt, und wieder durch ein Serviett geſeiht, dann 
in eine paſſende Form gegoßen, und in Sein geftos 

ßenes Eid geftellt. | 


654. Mandel Sulz ohne Haufenblafe. 


Es werden zwey Drittheile von der obigen Mans 
delſulz ohne Haufenblafe bereitet, dann vier frifche 
Eyerklar in einem Eleinen meffingenen Keſſel zu einen 
feiten Schnee. gefihlagen , die Mandelfulz hinein ges 
goßen, mit der Ruthe gut durcheinander gefchlagen „ 
und dieſes Schlagen in dem über glübende Afche gez 
fezten Keffel fo lange fortgefezt, bis die Gulz mit 
Dem Schnee vermengt ‚ glänzend und dicklicht wird: 
Dann nimmt man fie fogleich von der Afche weg, 
gießt fie in Heine Becher, oder in eine Gulzfchale, 
und läßt fie dann auf dem Eid floden; wenn. fic 
vollkommen geftockt iſt, wird ſie, ohne ſie zu ſtürzen 
ſammt der Schale zur Tafel gegeben. 


655. Marillen Sulz. 


Man nimmt reife ſaftige Marillen, wiſcht ſſe 
gut ab, lößet die Kerne davon heraus, und gibt ſie 
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in ein meffingenes Becken; auf obngefähr ſechzebn 
große Marillen, gießt man eine Halbe Waſſer, und 
läßt fie gut auffieden , dann werden fie durch ein 
Sieb geſchlagen, von vier Limonien der @aft Binz 
eingedrüct, drey viertel Pfund Zucker mit einem 
halben Geitel Waſſer gekocht, bis er ſchwere Tropfen 
wirft; dann über die Marillen gegoßen, zwey Loth 
aufgelößte Hauſenblaſen gut mit den übrigen vermengt, 
noch einmal gefeiht, in dem Model gegoffen, und auf 
dem Eis gefulst. | 


636. Geſulzte Milch mit Kaffee. 


In drey Geitel kochendes Obers kommen zwölf 
Loth gebrannter brennheißer noch fehmwigender Kaffee; 
das Obers wird hierauf gut zugedeckt und bey Sei⸗ 
te geſtellt, bis es ganz auskühlt: dann wird das 
Obers abgeſeiht, mit acht Eyerdötter und zwanzig 
Loth Zucker gut durcheinander geſprudelt, Durch ein 
Serviett gepreßt, und auf glühende Afche aeftelt, 
mit einer Schneeruthe fo lange nefchlagen, big es 
dicklicht zu werden anfängt, welches obngefäbhr fünf 
Minuten brauchen Eönnte. Da die Dötter „unter den 
Schlagen fhäumen, und dadurch das leichte Ver⸗ 
dicken derfelben nicht fogleich bemerkbar ift, fo ver⸗ 
fucht man es mit dem Finger : fühlt man diefe Mafs 
fa kochend heiß, fo nimmt man e8 vom Feuer, und 
fchläge fie mit der Ruthe über fein geflampftes Eis 
big zum laumwerden fort; dann wird fie im Sommer 
mit zwey, im Winter aber mit ein und einen halben 


Loth 


ben Loth gut geflärter Hauſenblaſe, die auf ſechs 
Löffelvoll eingekocht werden muß, vermengt ,; und 
durch ein feines. Haarfich gepreßt: wenn es ganz aus⸗ 
gekühlt ift, wird es in dem in fein geftoßenen Eis 
eingegrabenen Model gegoffen, mit Eis überdedt, 
und obngefähr durch zwey Stunden fulzen selafien. 


637. Pomeranzen Sulz. 


- Von drey Pomeranzen wird die Schale mit eir 
nem halben Pfund Zuder abgerieben, dieſes muß je: 
Doch mit Vorficht geſchehen, damit die Schale nicht 
zu tief abgerieben wird, drückt den Gaft von einer 
Pomeranze und drey Limonien aus, gibt den Zuder 
und ein balbes Seitel Waffer darunter, ſollte «3 
nicht füß genug fein, fo fann noch etwas Zucker nach⸗ 
gegeben werden ; dann ein -und ein halb Loth aufge⸗ 
lößte Haufenblafe gut darunter. vermengt, bricht es 
ducch ein reines Tuch ‚ gibt es in einem Model auf 
das Eid, und läßt. es floden- 


| 658. Geftreifte Pomeranzen Sulz. 


E3 werden fieben Bomeranzen rein ausgehölſcht, 
und in reines kaltes Waller gelegt, indeffen wird 
der halbe Theil der Pomeranzen Sulz Nro 637, und 
‚Der dritte Theil der Mandel Sulz Nro 633, bereitet; 
Diefe beiden Sulzen müffen. nur ein wenig flärfer als 
Die vorigen mit der Haufenhlafe gehalten werden: 
Die Pomeranzenfchalen werden aus dem Waffer genoh⸗ 
men, mit einem reinen Tüche gut abgetrocknet, über 
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ein Sieb mit Elein zerfehlagenen Eis aufgerichtet, in 
eine jede wird ein Eßlöffelvoll Milchfulz gefüllt; nach 
deſſen Sulzen wird ein und ein halb Löffelvoll Pos 
meranzen Sulz aufgegoffen, dann nach diefen Guls 
zen zwei Löffelvoll Mandelmilch Gulz und fo fort, 
bis auf ihre Mitte; dann wird wieder abginobmen , 
bis fie auf dieſe Weiſe endlich ganz vol find. Das 
Ganze fordert einige Aufmerkfamkeit, damit die La— 
gen gleich Died, und immer gut gefulzt werden. Bor 
den Anrichten werden Die Pomeranzen eine jede auf 
ſechs Theile mit einem fcharfen und fehr dünnen Mefr 
fer getheilt, und in einer ſchönen Schale zierlich ges- 
ordnet. | | 
639. Punfh Sulz. 

Die Limonien werden ausgepreßt, und der Eaft 
durch ein reined Tuch gefeibtz; auf ein Glas Limo— 
nienfaft kommen vier Gläßer zerftoßener Zuder, ein 
halbes Glas Rum, und drey gute Gläßer ge 
kochtes Reiswaſſer, gibt Died alled in einem . Sup: 
pentopf, und öfters aufgerührt , bis ſich“ der Zucker 
ganz aufgelöfet bat; dann kömmt auf dieſe Quanti— 
tät drey Loth aufgelößte Haufenblafe, vermengt fie 
gut mit den übrigen; die Eulz wird dann eben fo 
wie die andere durch ein Gerviett gebrochen. Man 
Tann fie auch abwechfelnd mit Alkermusſaft etwas 


roth färben, gibt fie dann in einem Model, und 
läßt ſie auf dem Eis fulzen. 


640. Kibifel Sulz. 


Man nimmt ein Pfund reife große Nibiſeln | 
zupft fie von den Ekengeln rein ab, preft den Caft-' 


davon aus, gibt drey viertel Pfund Zucket in ein 
meflingenes Velen, "ein Seitel Waffer darauf und 
läßt ihn fo Lange kochen, bis er ſchwere Tropfen 
wirft, gibt dann den Kibifelfaft dazu, mengt es 
wohl durcheinander, und läßt es etwas abkühlen; 
dann gibt man zwey Loth aufgelößte Haufenblafe 
dazu, und bricht die Ganze Maffa dur ein reines 
Zu. Sollte es ganz hell und durchſichtig fein‘, fo 
muß das Siltriven.wiederhollt werden; nieht ed dann 
in eine zierlihe Form, ſtellt es in Klein geflopfteg 
Eis, und wenn. ed hinlänglich gefulzt iſt, wird es 
ouf die Schüffel geftürzt,und zur Tafel gegeben. 


641. Rofen Sulz. 


Bier Loth frifch gepflügte und abaezupfte Hofens 
blätter werden nebft etwas wenigen Cocherile mit 
drey viertel Pfund geflärten Zuder abgebrübt, und 
gut zugedeckt ſtehen gelaffen. Wenn es gänzlich aus 
gekühlt iſt, wird es durch ein Tuch, welches in reis 
nes warmes Waſſet getaucht wurde, in eine Porzel⸗ 
länfchale gefeiht, mit einem halben Geitel ſeht guten 
Kirfchenwaflet ‚einem halben Geitel deftilirten Rofens 
waffer, den Gaft von zwey Limonien, und zwey ein 
balb Loth geklärter Haufenblafe vermengt, ind in 
einen, in Heingeflopften Eis eingegrabenen Model gez 
goßen, genau bedeckt, mit Eis überlegt, Und fo durch 
zwey Stunden fulzen nelaffen. Das Umſtürzen ger 
fchicht wie gewöhnlich: auf dieſe Weife werden alle 
aus Blumen begettete Sulzen behandelt; zu jener 
aus Nelken werden einige Gewürznelken genohmen. 

a6 * 
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642. Schwarze Kaffeeſulz mit Mandelmilch. 


Es wird ein Seitel ſtarker Kaffee gemacht, gut 
gezuckert, ein und ein halb Loth aufgelößte Haufens 
blafe darunter vermengt; wenn der Kaffee fchön Har 
und mit der Haufenblafe vermengt ift, fo wird er 
durch ein Gerviett gebrochen , und in einen Melonen 
Model zuerft eine Spalte eingegoffen, auf dem Eid 
gefulzt; wenn Diefe feftiit, wird wieder eine andere 
Spalte des Models eingegoffen,, wieder auf dag Eid 
geſtellt, big es feit ift, und ſo abwechſelnd fortges 
fent , bis alle Spalten vol find; dann werden von 
zwölf Loth. Mandeln, worunter einige bitter fein 
müffen, mit einem groffen Geitel Waffer eine ſtarke 
Mandelmith gemacht, gut gezucdert, ein und ein 
viertel Loth aufgelößte Haufenblafe darunter gemengt, 
nochmals gefeiht, und wenn der Kaffee in dem Mer 
dei feit geftockt ift, fo wird die Mandelmilch lang⸗ 
fam aufgegoffen, daB der Model damit vol wird, 
auf das Eid geſtellt, und ftoden gelaffen. Beim Hers 
ausftürzen muß man ſchnell fein, und bebutfam das 
mit umgeben, damit der Kaffee nicht mit der Mans 
delmilch vermengt wird, fondern die Gpalten jede 
vor ſich, die eine weiß, die andern ſchwarz, bleiben. 


‚683. Sulz von rohen Kaffee. 


Man nimmt zwölf Loth von der beften Gattung 
grünen Kaffee, gibt felben in einem Euppentopf, 
gieht eine Halbe ficdendes Wa ffer Mrauf, deckt ihn 
gut zu, und läßt ihn cine Stunde ftchen ; ſeihet 


ihn dann duch ein reined Tuch, drückt den Gaft 
von acht Limonien hinein, und läßt ein halbes Pfund 
Zuder darin auflößen; zulegt gibt man zwey Loth 
aufgelößte Haufenblafe Darunter, bricht es durch ein 
Gerviette wie Rro 621, gießt es in dem Model, und 
läßt es auf dem Eid fulzen: | 


644. Sulz von Muskatwein. 


Man nimmt auf eine Boutellie von diefem Wein, 
welches ohngeführ ein großes Geitel ausmacht, ein 
halbes Pfund Zucer, welchen man mit einem bals 
ben Geitel Waſſer fo lange kocht, big er ſchwere 
Tropfen wirft, dann gießt man ihn unter den Wein, 
drücke von fünf Limonien den Gaft hinein, zwey 
Loth aufgelößte Haufenblafe dazu, und bricht es wie 
Die übrigen Sulzen durch ein reines Tuch; gießt «3 
in dem Model, ftelt «3 in dag Eid, und läßt es 
fulzen. Auf die nemliche Art kann man ed von To⸗ 
fayer und Mallaga machen. Die Sulzen von verſchie⸗ 
Denen. Gattungen Liqueurd werden auf eben diefe Art 
gemacht, vorzüglich gut find die von Ananas Liqueur. 


645. Sulz von Musfatweintrauben. 


Zwey Pfund reife Muskateller Weintrauben wer: 
Den von ihren Gtengeln geflaubt, und felbe durch 
ein Tuch gepreßt; diefer Gaft und der Saft von 
zwey Limonien werden mehrmalen dur ein Fließ⸗ 
- papier geläutert; zwanzig Loth Zuder werden mit 
einem Seitel Waſſer, fo lange gelocht, big er ſchwe⸗ 


se Tropfen wirft; dann wird. er fammt zwey ein 
bald Loth aufgelößter Haufenblafe mit den obigen 
gut vermengt; bricht dann Die Maſſa wie Nro 621, 
durch ein Gerviett und Fließpapier, und gießt ſie in 
sinen Trauben bildenden Model, welder vorber in 
klein geftoßenes Eis eingegraben werden muß: läßt 
fie zwey Stunden fulzen, und flürzt fie dann mit 
Vorſicht auf die dazu gehörige Schüſſel. 


010. Sulz von Muskatweintrauben niit 
Steinobſt. 


Der Model wird ſo wie zur Erdbeeren Sulz 
Nro 628, ins Eis geſtellt, und in deſſen Mitte ein 
anderer kleiner Model mit einem Gewichte beſchwert, 
damit er nicht weichen kann. Die gut gereiften ſchme⸗ 
ckenden Trauben werden von den Stengeln gezupft, 
und der Saft durch ein Tuch gepreßt; auf eine Halbe 
Saft kommt drey viertel Pfund Zucker, dieſer wird mit 
einem gewöhnlichen Glas Waller fo lange gekocht, 
big der Zucker fih zu fpinnen anfängt , dann wird 
er unter dem Saft gegoßen, damit wohl vermengt, 
dann von ſechs Limonien der Saft ausgepreßt , zwey 
Loth Haufenblafe aufgelößt, dieſes alles zuſammen 
gut vermengt, durch ein aufgefpanntes Gervictt mit 
Fließpapier durchgebeochen , der Teere Raum des Aufz 
feren Models bi8 am Rande damit angefüllt ‚.und 
fo lange im Eis gelaſſen, bi es feſt wird. Um den 
leeren Model heraus zu nehmen, wird wie bey der 
Erdbeeren Sulz heißes Waſſer binein gegoßen, und 
ber Model ſchnell heraus gehoben; in deſſen leeren 
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Kaum werden zwey fchöne reife nefchälte, und in 
vier Theile zerfihnittene Pfirfiben & vier big fünf Nein 
Glotten , und eine, Diefem VBerbältnif angemeffene 
Duantität ſchöne reife blaue Weintrauben mit Zus 
ker beſäet, zierlich bineinlegt, mit der übergelaffes 
nen. Sulz aufgefüllt, und durch und durch geſulzet, 
Dann fo wie die jührigen, auf eine GSchüffel ausge 
ſtürzt. Diefe; nemliche Gattung Sulzen können au 
im Winter zubereitet werden; man macht fie von 
Maraskino, oder einer andern Gattung Liqueurd, auch 
von bloßen Limonien oder Pomeranzen, und füllt 
Diefe Mündung ‚, mit den in DOBREN eingelegten 
—— aus. 


647. Thee Sulz. 


Man nimmt drey viertel Pfund Zucker in ein 
meſſingenes Becken, gießt ein gutes Seitel Waſſer 
Darauf, und läßt ihn fo; lange kochen bis er große 
Blafen wirft. Dann gibt man! etwas Cochenilie 
und zwey Löffelvol ruſſiſchen Thee Hinein, bes 
deckt ihn genau, und läßt folchen eine. Stunde ſte⸗ 
ben. Wenn er ganz ausgekühls iſt, vermengt man 
ein halbes Seitel Kirfhenwaffer mit. einem halben 
Geitel reinen Brunnenwafler, wie auch den Gaft 
zweyer Limonien,und zwey ein! halbes Loth aufge; 
lößte Haufenblafe mit Der obigen Maſſa, bricht es 
Durch ein reines Gerviett, füllt ed in dem gewöhn⸗ 
lichen Model, welcher zum fulzen ſchon vorher ing 
Eis eingegraben wird, und läßt fie zwey Stunden 


fulgen. Diefe Sulz darf nur eine ſehr matte rofene 
rothe Farbe haben. 


648. Tokayer Sulz. 


Dieſe Sulz wird auf dieſelbe Art bereitet, wie 
jene von Muskatwein, nur iſt beſonders zu bemer⸗ 
ten, daß man dieſe Sulz zwey bis dreymal durch⸗ 
brechen muß, um ſelbe auf die möglichſte Klarheit 
zu bringen; indem der alte ächte Tokayerwein eine 
gold ähnliche Farbe beſitzt, ſo gibt dieſe Sulz ein 
ſehr hübſches Anſehen . 


649. Vanilie Sulz, 

Man kocht eine Halbe guted Obers, ftellt es vom 
euer weg, und laßt es auskühlen: dann werden 
ehn Loth Zucker mit einem halben Quintel Vanilie 
ein geftoßen, und in einem Topf mit neun Eyer⸗ 
döttern gut abgefprudelt , das Dberd dazu gegoffen , 
Damit wohl vermengt, in ein Kohlenfeuer geftelt, 
und unter beftändigen Sprudeln fo lange auf der 
Gluth gelaßen, bis es anfängt dicklicht zu werden; 
dann nimmt man ed in einem andern reinen Topf, 
rührt es fo lange fort, bis es überkühlt ift, damit 
e3 nicht zufammen läuft. Zulegt gibt man ein und ein 
halbes Loth in Milch aufgelößte Haufenblafe daruns 
ter, mengt alles wohl durcheinander, füllt die Mafs 
fa in dem Model, und laßt fie auf dem Eis fulzen. 


650. Veilchen Sulz. 
Man zupft die Blätter von den blauen März⸗ 
veilchen, fo, daß aber nichts grünes dabey bleibt: 


von diefen Veilchenblättern nimmt man eine Kaffee 
Taſſe vol, gibt fiein einem Suppentopf, und gießt 
eine Halbe fiedendes Waifer darauf, deckt den Topf 
genau zu, und läßt es fo eine Stunde ſtehen; dann 
feibt man es dur ein Sich, Damit Die Blatter Das 
von wegtommen, drückt von ſechs Limonien den Saft 
aus, filtrirt ihn, und läßt ein halb Pfund Zucker 
darin auflöfen; wenn er ganz aufgelößt ift, fo gibt 
man zwey Loth aufgelößte Haufenblafe hinein, bricht 
Die Maffa durch ein Gerviett und Fließpapier , gießt 
fie in einem Model, und läßt fie auf dem Eid julzen. 


651. Meichfel Sulz. 


| Schöne reife Weichfeln werden von den Sten⸗— 
geln gelögt, gewafchen, in einem Mörfer fammt 

den Kernen geftoßen , und der Saft davon ausgepreßt. ; 
- Auf eine Halbe Weihfelfaft wird der filtrirte Gaft 
von drey Limonien dazu gegeben, dann Drey viertel 
Pfund Zuder, mit einem halben Seitel Wailer fo 
lange gekocht, big er ſchwere Tropfen wirft: dann 
wird der gekochte Zucder unter den Gaft gemengt, 
zwey Loth aufgelößte Haufenblafe darunter ‚gegeben, 
durch ein GServiett mit Fließpapier belegt gebrochen , 
in einen Model gegoßen, und auf dem Eid geſulzt. 


652. Meinfhirl Sulz. 


Es werden zwey Pfund aut gereifte Weinſchirl 
in drey viertel Pfund geklärten Zuder fünf Minuten 
lang gekocht, dann bei Geite defekt; nach den völlis 
gen Auskühlen wird diefer Syrup dur ein feines 


Sieb gefeiht,, mit zwey und ein halben Roth aufgelößter 

Haufenblafe vermengt, in die gehörige Form gegoſen, 
und den obigen gleich in Elein geklopftes Eis gefezt 
und gefulst- Da die Beeren dem Syrup ihre Gäure 
mittbeilen, und mın nicht nöthig bat Limonienfaft 
oder fonit einen Saft beizumengen, jo müffen die 
drey viertel Pfund Zuder in zwey und ein halbes 
Geitel Waffer geklärt werden, damit man nach der 
Beimifchung der Haufendlafe einen Model von drey 
Seitel füllen Tann. 


‚655. Creme mit Schneeballen. 


Man läßt eine Halbe Oberd kochen, dann aus⸗ 
kühlen; ſechs Loth Zuder mit etwas Vanilie wers 
den geftoßen, und in einem Topf mit ficben Eyer⸗ 
dötter gut verfprudelt, da8 Dberd darauf gegoßen, 
und mit den übrigen wohl verrührt, dann in ein 
Koblenfeuer geftelt, und fo Tange gefprudelt, bis 
es diklicht zu werden anfängt. Man muß befon; 
ders aufmerkſam feyn, daß es nicht zufammen läuft; 
wenn es dicklicht ift, wird es in eine tiefe porzelä- 
nene Schale gegoßen. Dann wird eine Halbe Dberg 
in einer breiten Nein fiedend gemacht, ein Stüd Zus 
der hinein gegeben, von ſechs Eyer dad Klare zu 
einen feften Schnee gefchlagen, fünf Loth fein gefto 
Benen Zuder mit etwas Vanilie darunter vermengt. 
Wenn nun das Obers fiedet, wird dieſer gezuckerte 
Schnee Löffelweis in das Obers gelegt, und nur -' 
einen Augenblick aufgefotten ; dann wird der Ballen 
behutfam mit dem Löffel auf die andere Geite ge⸗ 
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wälzt, damit er durchkocht und noch einige Augenblicke 
aufgekocht; dann werden die Ballen mit dem Löffel 
berausgenohmen, um Die ‚Creme gelegt, und mit 
fein gefchnittenen Piftazien beftreut. 


: 654. Türkiſche Creme. 


Man faumt von zwey Halbe des beten Obers 
mit dem Chofolade Sprudler einen feften Saum ‚gibt 
ihn auf ein Sieb, damit dic flüßtgen Theile davon 
ablaufen; man faumt fo viel ald möglih, um fel- 
bes zu erreichen , iſt es nothwendig, daß das Obers 
eine halbe Stunde vorber ing Eid geftellt wird ; dann 
werden drey big vier Löffelvoll eingefottene Marils 
‚Ien, Quitten, oder Himbeere, mit einem viertel Pfund 
fein geftoßenen Zucder gut abgerührt, von einer Li⸗ 
monie der Saft ebenfalls bineingerubrt , dann den 
Faum Löffelweid ganz leicht bineingerührt; zulegt 
zwey Loth in Milch aufgelößte abgefühlte Hauſen⸗ 
blafe darunter vermengt, in einem Model ‚gefüllt, 
und in Elein geflopfteg Eid eingegraben. Wenn es 
vollfommen gefulzt iſt, wird es herausgeſtürzt, und 
mit fpanifchen Winden beftedt, Auf diefelbe Weiſe 
wird auch die bloß gefaumte Milch mit Zucker und 
Vanilie gefulzt, die aufgelößte Haufenblafe daruns 
ter vermengt, und auf den Eid gefulzt; auch kann 
man fie ohne zu fulzen, dag heißt, ohne Haufenblafe,' 
blo8 den Faum mit Zuder und Banilie ſtark befäct, 
in eine Schale geben, und mit Hohl hippen, oder 
Biskuit Bögen beſtecken. — | 


J 


655. Banilie Creme. 


Man nimmt eine Halbe gutes Obers, läßt es 
auffochen ; dann werden zehn Loth Zucker mit einem 
Stück geftoßener Banilie, und acht Eyerdötter gut 
abgerührt, das Obers darauf gegoßen, gut verfpru: 
delt, und in ein Koblenfeuer gefegt, immer gefprus 
delt, dis es anfängt dilicht zu werden; dann wird 
der Topf weggehoben ‚und die Creme in eine Schale 
gegoßen; man läßt fie dann überfüblen , befäct fie 
ſtark mit fein geftoßenen Zuder, und bräunt fie mit 

einer glühenden Schaufel. 


6506. Befulzten Chaudeau. 


Man nimmt zwölf Eyerbötter in einem Topf, 
eine Halbe guten weißen Wein, ein Loth aufgelöfte 
Haufenblafe, ſechs Loth auf Limonien abgerichenen 
Zucker, dieß alles zufammen fprudelt man fo lange, 
bis es ſchäumt; gibt ed dann auf ein gelindes Rob: 
lenfeuer, fprudelt es darauf fort, bis es anfängt 
dicklicht zu werden: ftellt ed dann in einem Weid⸗ 
fing mit Falten Waſſer, und fprudelt es fo lange, 
big es ein. wenig abgekühlt ift; dann gießt man es 
in einem Model, läßt es in einem kühlen Orte fulzen, 
ſtürzt es fodann auf eine Schüffel, und gibt es zur 
Tafel. 


657. Befulzte Mil mit Biskuit ausge; 
fiüttert. 


Es wird ein runder flacher Model mit ſchönen 


Biskuit 's rings herum, und auch auf den Boden ausge⸗ 


Mile ae u ee 
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füttert ; Die glänzende Eeite der Biskuits muß an 
die Wand des Bodens gerichtet feinz die Defnungen 
werden mit doppelten Reihen belegt, damit die Milch 
nirgends durchdringen kann; dann wird von drey 
Seitel guten Obers ein fefter Faum gefaumt, felber 
auf ein Sich gelegt, damit alle flüßigen Theile abs 
laufen. Wenn die ganze Maffa zu Faum gemacht ift, 
werden zehn Loth fein geftoßener Zuder, nebit einen 
Duintel fein geſtoßener VBanilie mit den Faum vers 
mengt, zwey Loth in Milch aufgelößte Haufenblafe,, 
wenn fie fchon ausgeküblt und gefichen iſt, auch das 
runter gemengt , der ausgefütterte Model Damit ans 
gefüllt und in Elein geklpoftes Eis geftellt. Wenn es 
Dick gefulzt ift , taucht man den Model einen Augens 
blick in heißes Waſſer, trodnet ihn mit einem Tuche 
ab, lößt es mit einem feinen Meſſer behutfam ab, 
und ftürzt ed dann auf eine Schüſſel. 


658. Geſulzter Reis. 


. Man nimmt eine Halbe gute Milch in eine Rein, 
Die vorber mit etwas Butter beftrichen werden muß, 
und läßt fie fieden; nimmt dann ein viertel Pfund 
ſchönen Reis, welcher rein geflaubt und gewafchen 
wird, und läßt ibn in der Milch weich Eochen ; dann 
nimmt man eine Halbe des beften Obers in einem 
Topf, fchlägt die Klar von vier Eyern darein , rührt 
e3 gut ab, ſetzt ed auf ein gelindes Koblenfeuer und 
fprudelt es, bis es ein wenig auffiedet, dann gibt 
man ſechs Loth Zuder und etwas Vanilie dazu, 
richtet den Neid auf eine tiefe Schüſſel, gieft dag 

Ubgerührte darüber, mengt es wohl unter einander, 
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ſetzt es in das Eis oder in einem Keller, damit es 
ſich ſulzet. 
659. Kaffee Faum. 


Dan Eocht seinen fehr ſtarken ſchwarzen Kaffee; 
wenn er volltommen Bar ift, feibt man ihn durch 
ein feines Tuch , und läßt ihn auf die Hälfte einfter 
den; dann wird er ſtark gezudert,und auf ein Eid 
geftellt. Dann wird von drey Seitel des beften Dberg 
fo viel Faum gemacht, als möglich ift , und felberaufein 
Sieb gelegt, damit alle flüßigen Theile ablaufen : gibt 
- Bann zehn Loth fein geſtoßenen Zuder in einem Weid⸗ 
ling , zwey Löffelvoll von dem fehwarzen Kaffee dazu , 
rührt ihn mit dem Zuder gut ab, und endlich den 
Saum von dem Obers nach und nach Darunter; wenn 
Die Hälfte des Faumes darin if, fo gibt man noch 
zwey Löffelvoll von dem Kaffee hinein, dann Die ats 
dere Hälfte des Faumes; follte jedoch der Faum zu 
weiß fein, fo kann man noch Kaffee nachgeben, dag 
ed eine ſchöne dunfelgelbe Farbe befömmt, und der 
Geſchmack vom Kaffee gut vorfchlägt: zulegt werden 
zwey Loth in Milch aufgelößte Haufenblafe, die 
ausgekühlt und gefiehen fein muß, Darunter gemengt , 
der Faum in einem Model gefüllt, und in dag Eis 
geſtellt. Bevor man ihn zur Tafel gibt, ftürgt man 
ibn auf eine. Schüffel, und belegt ihn zierlih mit 
fpanifchen Winden. 


660, Mellirte Milchfaum. 


Man nimmt zwey halbe von dem beſten Obers, 
ſtellt es auf das Cis oder in einem Keller, gibt es in 


— * — en a 6; a ae 


einem Topf,und fprudelt ed zu einem Kaum; dieſen 
gibt man mit dem Faumlöffel auf ein. Sich, damit 
die flüßigen Theile davon ablaufen, und ſprudelt fo 
lange, bis das Obers zu lauter Faum wird; indeffen 
lößet man zwey Loth Haufenblafe auf, und läßt 
fie, wenn fie geſiehen iſt, noch mehr einkochen, 
dann abkühlen, nimmt dann ein viertel Pfund fein 
geſtoßenen Zucker mit Vanilie, mengt die Haufenbla- 
fe fammt den Zucker fchnel unter den Saum, und 
theilet ihn in zwey Theile ab; unter Die eine Hälfte 
mengt man fo viel ausgepreßten Himbeerfaft, daß er 
ſchön roch wird, läßt beide Theile deg Faumes, fos 
wohl den rothen als den weißen, jeden beſonders auf 
dem Eiße, oder in einem kühlen Keller fteben , big fie 
anfangen ſich zu ſulzen: dann mengt man fie beyde 
unter einander, doch fo, dag man fie beide gut uns 
terfcheiden kann, gibt fie in einem zierlichen Model, 
und läßt fie ftoden: dann taucht man den Model 
ſchnell in warmes Waffer, ftürzt es auf die Schüſſel, 
und gibt es gleich zur Tafel. 


661. Geſtürzter Milch Faum, mit Backereyen 
garnirt. — 


Man nimmt drey Seitel gutes dickes Obers, 
gibt von zwey friſchen Eyern die Klar dazu, ſpru⸗ 
delt dieſes zuſammen, bis es immer von oben einen 
recht dicken Faum gibt, nimmt dieſen davon herab, und 
legt ihn auf ein Sieb, damit das Flüßige davon abs 
lauft; iſt beynabe alles diefeg Obers zu Saum gez 
fprudelt, ſo lößt man cin Loth Hanfenblafe im Waſ⸗ 
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fer auf, den Faum gibt man in eine porzellänene tiefe 
Ehüffel, rührt die Haufenblafe, wenn fie gefetbt 
und abgekühlt ift, nebft.ein viertel Pfund fein geftos 
ßenen Zuder darunter; wenn dieſes alled wohl vers 
mengt tft, fo füllet man diefen Schnee in einem tie fen 
Eulz; Model, und läßt ihn auf Eid oder in einem: 
fühlen Keller ftehen ; fobald man ihn braucht, flürzt 
man ibn aus dem Model, welchen man einen Augen⸗ 
blick in warmes Waſſer taucht auf eine Schüffel, 
und ziert ihn mit fpanifchen Minden ; oder beſteckt 
ihn mit Heinen Hohlhippen. 


662. Gefanmte- Milh mit Chofolade. 


Es werden zwey Halbe dickes Obers zwen Stun? 
den vor dem Gebrauche ind Eid. geftelt, dann ineine 
tiefe Schüſſel oder Weidling gegoſſen; ein Kaffee: 
löffelvoll pulveriſiirter Traganth, und zwey Kaffee⸗ 
löffel voll fein geſtoßener Zucker hinein getban , und. mit 
einer dichten Echnee Ruthe fünfzehn bis zwanzig Mi« 
nuten lang dem Schnee ähnlich gefchlagen, fo, daß 
fie in diefer Zeit zu einem dicken feinblafigen Kaum 
wird. Diefer Zaum wird dann mit einem Löffel ber: 
abgenohmen, auf ein feined Sieb gehäuft, Damit die 
Flüßigkeit abtropfe, und Das übrige nun wieder geſchla⸗ 
gen, bis die ganze Maffa zu Faum geworden iſt Dann 
wird ein Viertel Pfund vom den beften Chokolade in 
einem halben. Seitel Waffer tiber ſchwachen Koblens 
feuer aufgelöfet, aut abaerübrt, und bei Sette ge 
‚Felt, dann wird diefer Chofolade mit ein Niertel 
Pfund fein geftoßenen Zucker vermengt, gut abge⸗ 

| rührt, 
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rührt, und behutſam mit dem Faume vermengt, in 
einen Model gefüllt, auf das Eis geſtellt, bis er ſich 
ſtocket. 


663. Gefaumte Milch mit Erdbeeren. 


Man bereitet die obige Quantität gefaumter Milch 
wie Nro 660, treibt ein halb Pfund reife Erdbeeren 
durch ein Sieb; dann wird ein halb Pfund Zucker 
fein geſtoßen unter die Erdbeeren gerührt, in die ge— 
faumte Mil langſam gemengt, und in einen zierlis 
hen Model gefüllt auf dem Eiße ſtocken gelaffen. Bor 
dem Herausftürzen taucht man Den Model auf einen 
Augenbli in ein beißes Waſſer, trodnet ihn ab, 
und fürzt «8 auf die Schüſſel. 


664. Gefaumte Milch mit Piſtazien. 


Es werden zwölf Loth fein geſtoßener Zucker 
mit einem halben Eßlöffelvoll Spinnat Grün gut ab⸗ 
gerührt, und nach und nach mit etwas Milch ver: 
Dünnt, fo, daß man es in die gefaumte Milch vers 
mengen kann, welche dadurch ein fehr zattes grüneg 
Anfehen erhält; dann wird die gefaumte Milch wie 
Mro 660. gehäuft auf eine Sulzſchale angerichtet, , 
und mit vier Loth geftiftelt gefchnittenen Piftazien 
beftreuet. 


665. Pomeranzen Faum. 


Man reibt ein halbes Pfund Zucker auf drey 
Pomeranzen ab, gibs nber wohl acht, daß man nicht 
Neueſtes Kochbuch. 27 


zu viel reibt, daß es nicht bitter wird, dann wird 
von ſechs großen oder acht kleinen Pomeranzen der 
Saft ausgedrüdt, wie auch von vier Limonien der 
Gaft mit. einem balben Geitel Waller vermengt , 
durch ein feines Gieb gefeibt, und auf den Zuder 

gegoſſen, damit er ſich auflößet: ſollte es nicht bins 

länglich ſüß fein, fo gibt man noch etwas Zucker 

Darunter, und den Gaft in ein tiefes Einſiedbecken, 
ſtellt es auf dag Eis, gibt von einem frifehen Ey 

die Star binein, und fehlägt es mit einer Nutbe,. 
wie man den Schnee zu fihlagen pflest, fo lange, 
bis die ganze Maffa zu Faum wird. Der Gaft muß 

vorher auf dem Eis fehr Falt werden, und während 

des Schlagens immer auf Dem Eike ſtehen; will. die 

Maffa nıcht zufammen gehen, fo nimmt man noch et: 
was Eyerklar darunter; zulegt werden zwey Loth auf⸗ 

gelößte Haufenblafe,, die vorher gefetbt und ausge: 

kühlt ift, darunter gemengt , in einem Model gegof? 

fen , und auf dag Eis geftelt, bi es feft ift. Auf 
Die nemliche Art werden alle Gattungen Faume von 

frifchen Früchten gemacht, wie 3. B. von Himbeer: 
ten, Ribifeln, Weichfeln u, f. w.; die Früchte wer? 

den durch ein Tuch gepreft, der Zucker mit dem Saf⸗ 
te-aufgelößt, und eben auf diefelbe Art behandelt. 


666. Sulzen von eingefottenen Säften in einer: 
folden Jahrszeit, wo man Feine frifchen 
Früchte hat. 
Auf ein Geitel eingefottenen Saft werden ſechs 
Loth Zucker mit. einem Geitel Waffer gefocht, und 
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fobald der Zucker aufgelößt iſt, unter den Gaft gegofe’ 
fen, und gut damit vermengt , Dann von ſechs Limonien 
der Saft Dareingedrückt, Die aufgelöfte Haufenblafe 
Darunter gegeben, und fo wie die übrigen, Gulzen bes ' 
handelt. Iſt aber der eingefottene Gaft di, fo kann 
man etwas mehr Waller nehmen, und ben Saft, 
wenn der Zuder aufgelößet ift, in das mit Zuder 
aufgefottene Wafler geben, und einige Augenblicke 
auffi eden laſſen. 


* 





en Abtheilung 
3weyter Abfhnitt: 
Von denverſchiedenen Gefrornen. 


667. Von den Gefrornen uͤberhaupt. 


Zu den Gefrornen muß man eine zinnerne oder 
blecherne Büchſe mit einem genau-paffenden Deckel has 
ben, damit fich felbe nicht öffnen und Eis hinein fals 


len kann, welches den guten Geſchmack des Sefrors 


nen verderben würde. Man verfährt dann auf folgen- 
de Art: zwey Stunden vor dem Gebrauch des Gefror⸗ 
nen zerfehlägt man dag Eis in ganz Heine Stückchen, 
gibt einen Theil davon in ein Schäffel, weldes 
gleich weit, und am Boden mit einem Zapfen verfes 
ben:feyn muß, um das Waſſer ableiten zu. können; 
gibt dann ein paar Handvoll grob geſtoßenes Galz 
Darüber ‚dann wieder Eis und. fo fort, Dis das Schäf⸗ 
. 27 * 
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fel vol ift ; in der Mitte läßt man einen freien Raum, 
in welchen man die Büchfe hinein fegt, worin jich 
die zum Gefrieren beftimmte Maſſa befindet , gibt hiers 
auf um die Büchie herum fo viel Elein geſchlagenes 
Eis und Salz, daß die Büchfe zwar genau und feft 
in Eid eingegraben, der Deckel jedoch frey davon bleis 
bet , welcher mit einer Handhabe verfehen feyn muß, 
damit man die Büchle immer dreben kann: dieſes 
Dreben’ der Büchfe muß dann ganz ſchnell geſchehen, 
doch muß öfters hinein gefehen werden, und das; 
jenige,, was fich auf der Geiteum die Büchſe herum 
angelegt bat , wird mit einem dazu beftimmten Schaut: 
ferl abgelößet, und damit immer fein zerdrücdt; denn 
hauptſächlich iſt bei- jedem Gefrornen zu verbüten, 
daß es nicht klumpigt oder eifig werde, indem fets 
bes zwar feit, aber doch fo fein und mild wie Buͤt⸗ 
ter feyn muß, und dieſes kann nur durch ſtetes Dres 
ben, widerbholtes ablößen und verrühren mit dem 
Schäufferl gefchehen. Nachdem man dag Waſſer von 
dem Eid durch den Zapfen ablaufen läft, und dag 
öfnen und zerdrüden des im Innern der Büchſe auf 
der Seite ſich angelegten Eiſes wenigſtens viermal 
geſchehen ift, fo wird die Büchfe wieder gut Zuges 
macht, das Eis gefalzen, die ganze Büchfe mit Eid 
bedeckt, und fo eine Stunde ſtehen gelaffen. Bevor 
man es auf die Tafel gibt, wird die Büchfe in fies 
dendes Waſſer ſchnell eingetauht, gut abgemwifcht, 
und auf eine Echüffel aufgeftürzt. Wil man aber dag 
Gefrorne in einem Model geben, fo wird es fo lange 
in der Büchfe gearbeitet, bis es zu einer feften Maffa 
wird, dann fireicht man es in dem dazu beftimmten 
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Model, der vorher in das Eis gelegt wird, deckt 
ihn feſt zu, und belegt ihn auch oben mit Eis. 


668. Ananas Gefrornes. 


Die Ananas werden geſchält, und nur dad ſchön⸗ 
ſte Fleiſch davon genohmen, ſtückweiſe geſchnitten, 
und mit ein wenig Waſſer ſo lange geſotten, bis ſie 
ganz zur Salſen werden; dann ſchlägt man ſie durch 

ein Sieb. Auf anderthalb Pfund durchgetriebene 
Salſe werden drey viertel Pfund Zucker mit einem 
Seitel Waſſer gekocht, bis der Zucker gut aufges 

lößt iſt, dann wird er darunter gegoſſen, von fünf 
a der Saft hineingedrüdt, gut vermengt, und 
fo behandelt, wie es in der vorftchenden Anweifung 
Nro 667, enthalten ift. 


669. Biskuit Gefrornes. 


Man nimmt eine Halbe Obers tn ein ‚meffinges 
ned Beten, ſchlägt fünfzehn Eyerdötter daran , und 
‚binlänglichen Zuder, Damit es füß genug wird; brös . 
felt dann acht Biskuiten darunter, ftelt ed auf die 
Gluth, und Flopft es fo lange, bis es diclicht wird, 
doch, darf es nicht ſieden, Damit es nicht töpfich wird ‚ 
Tchlägt es hernach durch ein Gieb, läßt es ausküh— 
len, und richtet es dann indie Gefrier Büchfe , wenn 
es genug gefroren ift, fchlägt man ein warmes Tu 
um die Büchſe, und ſtürzt es auf eine Schüffel. 


670. Butter Gefrornes. 


Eine Halbe gutes Obers wird gefotten, gibt 
vier Loth an Yomeranzen abgeriebenen Zuder dazu, 


ſprudelt acht Eyerdötter daran, und rührt ed fo lau⸗ 
ge, bis es dicklicht wird; ſollte es zu wenig dick 
ſein, ſo kann man, noch zwey Eyerdötter daran rüh⸗ 
zen, ſeiht es dann durch ein Sieb, läßt es ausküh⸗ 
len, und ſchüttet es in die Gefrierbüchſe; behandelt 
es dann ſo, wie das Vorige. 


671. Chaudeau Gefrornes. 


Man nimmt zwölf Eyerdötter, ein halb Pfund 
Zucker, welcher an zwey Pomeranzen abgerieben und 
fein geſtoßen wird, vermengt ihn mit den Eyerdöt⸗ 
tern wohl; dann wird ein Seitel guter Schomlauer⸗ 
‚wein mit den Eyern gut verfprudelt, in ein Kobs 
lenfeuer geſetzt, und fo lange gefprudelt, bis er ans 
fängt dicklicht zu werden: gießt ed dann in einen por⸗ 
zellänernen Topf, läßt es auskühlen, und gibt ed 
dann in:die Gefrierbüchſe. Wenn. es zur Mafla ge: 
- froren ift, ſtürzt man es heraus, und beſteckt «8 mit 
ſpaniſchen Winden. 


672. Chokolade Gefrornes. 


Auf eine Halbe des beiten Obers werden ſechs 
Zelteln feiner Chokolade eingekocht, ſechs Loth Zuder 
Dazugegeben, und fo lange gekocht und gefprudelt, 
bis der Chokolade fih ganz nufgelößet hat ; läßt dann 
felben wieder ausfühlen, gibt ihn in die Gefrierbüchfe 
und behandelt ihn fo, wie dag übrige Gefrorne. 


673. Erdbeer -Gefrornes. 


Man reiniget-drey Seitel gute reife Erdbeeren, 
ſchlägt fie. durch ein Sieb, drüdt dann den Saft 


von vier. Limonien dazu; kocht ein halbes Pfund 
Zucker mit einem Glas Waſſer, bis es ſchöne 


‚Tropfen wirft, vermengt ed mit den obigen, läßt es 


auskühlen, und gibt es dann in die Gefriegbüchfe. 


674. Die Gefrornen von eingefottenen Säften. 


Auf ein Geitel Saft kommt ein viertel Pfund | 


Zucker, welcher mit einem großen Geitel Waffer ges 
kocht wird, bid der Zucker aufgelöfet ift, Dann wird 
er warm unter den Gaft gegoßen ‚und gut damit vers 
mengt, damit er fich ganz auflößt : auf dieſe Quans 
tität wird der Daft von ſechs Limonien hineingedrückt, 
und chen jo, wie andere Gefrornen behandelt. 


.675, Himbeer Gefrornes. 


Die Himbeern werden durch ein reines Tuch ges 
‚ preßt ; auf eine Halbe Saft nimmt man ein. bald 
Pfund Zuder, welcher in dem Saft aufgelößet wird, 
dazu wird von vier Limonien der Saft hineingedrudtt, 
dann in die Sefrierbüchfe gegeben, und wie die übris 
gen.behandelt. \ 


676. Kaffee Gefrornes, 


Ein viertel Pfund Kaffee wird gebrennt ‚in eis 
nem Suppentopf gegeben, und in. dem Augenblick 


» 


als der Kaffee hineinkömmt, wirdj eine Halbe fies 


dendes Obers darauf gegoßen, dann Augedect und 
Ihöt es eine halbe Stunde ſtehen; feiht es dann in 
einem Topf, verrührt zwölf Loth geftoßenen Zucker 
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mit acht Eyerdötter gut damit, ſtellt es in ein Koh⸗ 
Ienfeuer, und rührt es beftändig , big es dicklicht 
wird; gießt ed dann in einem andern Topf, rührt 
es * eine Weile, bis es überkühlt iſt, und be 
handeit es fo wie die übrigen Gefrornen. 


677. Kaffee Gefrornes auf andere Ark. 


Dan macht fo viel recht ftarken ſchwarzen Kaffee 
old man braucht, Härt ihn mit Haufenblafe, ſeiht 
ihn rein ab, gibt hinlänglich Zucker dazu, auch kann 
man ein Stückchen Vonilie mitkochen laffen , und gibt 
felden dann, wenn «r in ausgekühlt ifk, in bie 
Gefrierbüchſe. 


678. Karamel Gefrornes. 


Es wird ein halb Pfund Zucker mit einem hal⸗ 
ben Glas Waſſer ſo lange gekocht, bis der Zucker 
zum Karamel wird, das heißt ſo lange, bis cr ſich, 
wenn man ihn auf einen Stein legt, ſchneiden läßt; 
Dann werden drey Seitel ſiedendes Obers darauf ges 
goſſen, und mit dem gekochten Zucker ſo lange ge⸗ 
kocht, bis ſich der Zucker in dem Obers völlig auf⸗ 
gelöſet hat, dann läßt man es auskühlen, und gibt 
es in die Gefrierbüchſe. 


679. Kirſchen Gefrornes. 


Man nimmt ein Pfund gute zeitige Kirſchen, 
ſtößt ſie ſammt den Kernen klein zuſammen, gibt ſie 
in ein Kaſtrol, ſchüttet ein halbes Seitel Waſſer 


daran, Und läßt es ſchön weich dünſten, ſchlägt «3 
dann durch ein Haarſieb, fhüttet den Saft wieder 
in ein Kaftrol, und gibt zehn Loth geitogenen Zuder, 
drey Eßlöffelvoll rothen Wein, und fehd Gewürz⸗ 
nägerin dazu, läßt ed fo Tange fieden, big die Kir— 
ſchen ſchön fulzig werden; dann feift man es durch 
ein Sieb, läßt «3 Kalt werden, und füllt es in die 
Sefrierbüchſe. 


680. Limonien Gefrorues. 


Man reibet zwölf Limonien auf ein viertel Pfund 
Zucker ab, gibt den gelben Zucker in eine Schale, 
drückt den Saft von den zwölf Limonien dazu ‚Täus 
tert noch fo viel- Zucder mit zwey Kaffeeſchalenvoll 
Waſſer, Daß es füß genug wird; läßt Dann den Zus 
cher überkühlen, ſchüttet den Saft darunter. und. 
gibt es in die Gefrierbüchfe, | 


681. Maraskino Gefrornes. 


Es werden zwölf Loth Zucker in einem Seite 
Waſſer gut gekocht, iſt ſelber gut gelocht, ſo wird 
eine Boutelie Maraskino, welche gewöhnlich ein 
großes Geitel enthält „ darunter gegoffen, Dann der 
Saft von ſechs Limonien dazu hinein gedrudt, und 
wie die übrigen Gefrornen weiters behandelt: Da 
aber alle geiftigen Gefrornen ſich ſehr ſchwer zu eis 
ner feften Maſſa bilden, fo müffen alle derley Gefrore 
fehr ſchnell abgearbeitet werden, und dag Eid um. 
Die Blichfe herum beſonders ſtark gefalgen werden. : 


682. Marillen Gefrorned. 


| Nachdem die Marillen geſchällt find, werden fie 
von einander gefihnitten, die Kerne herausgenohmen, 
auf Koblenfeuer gekocht, und dann durch ein Gich 
Durchgefchlagen ; auf drey Seitel Marillen wird ein 
Pfund Zucder gegeben, Diefer wird mit einem Geis 
tel Waffer fo lange gekocht, big er ſchwere Tropfen 
wirft, dann unter die Marillen gegoffen, von- drey 
Limonien der Saft hineingedrückt, aled wohl ver; 
mengt, gut ausgekühlt, und dann in die Gefrier⸗ 
büchfe gegeben, und fo wie die übrigen behandelt. 


685. Muskat Trauben ‚Gefrornes. 


Die Muskat Trauben werden abgerebelt und ausge⸗ 
preßtzauf eine Halbe Gaft werden drey vieriel Pfund 
Zuder mit einem Glas Waſſer fo lange geloht bis er 
ſchwere Tropfen wirft. Dann unter Dem Gaft gegoffen, 
der Saft von vier Limonien dazu bineingedrüdt , 
und fo in die Gefrierbüchle gegeben 


684. Papina Befrornes. 


Man nimmt ein viertel Pfund Mandeln, eben 
fo viel Hafelmiße, fünf:chn bis zwanzig bittere Mans 
Dein werden geſchwellt, und fo fein geftoßen, daß 
fie zu einen Teig werden; in jener Jahreszeit, wo 
es frifche wellfche Nüfe gibt, zieht man felben die 
Haut ab, und mengt eine gute Handvoll darunter; 
-wenn alles fein geftoßen tit, fo werden drey Geitel 
von dein beften Obers, weiches abgefotten fein 
muß, zwar nicht fiedend , aber doch warm darauf ges 
goßen, die Mandeln gut Damit rerrührt, durch ein 
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Tuch gepreßt, drey viertel Pfund Zucker darin aufs 
gelößt, ausgekühlt, und wie. dad übrige Gefrorne bes 
bandelt. 


685, Pfirfchen Gefrornes. 


Man nimmt ganz reife fehr faftige Pfirfchen, 
ſchält, und fchneidet fie Spaltenweig, legt fie in 
eine tiefe Schale, beſäet fie gut mit Zuder, «eine 
halbe Kaffeefihale vol Tofayerwein wird darauf ges 
gofen , und läßt es dann drey bis vier Stunde fo 
fiehen , dann werden fie Durch ein Sieb durchgefchla> 
gen: aufein Pfund durchgefchlagene Hfirfihen, nimmt 
man drey viertel Pfund Zucker, dieſer wird mit cis 
nem Seitel Waffer fo lange gekocht, big er ſchwere 
Tropfen wırft, dann wird er Darunter gegoffen,, von - 
vier Limonien der Gaft bineingedrüdt, und etwas 
weniges Alkermusfaft darin aufgelößet, jedoch nur 
ſehr wenig, dann es darf nur blasroth ausſehen; 
übrigend wird «8 fo, wie dad andere Gefrorne bes 
handelt, | J 


686. Pomeranzen Gefrornes. 


Man reibt ein Pfund Zucker an ſechs Pomeran⸗ 
zen ab, jedoch darf man nicht zu tief in die Schale 
einreiben, ſonſt wird er zu bitter, drückt dann von 
zehn Pomeranzen und ſieben Limonien den Saft aus, 
der obige Zucker wird mit einem Seitel. Waſſer ge⸗ 
kocht, und wenn er gut aufgelößt ift, unter den 
Saft gegoffen, wohl vermengt, gut ausgekühlt, 
und dann fo wie die übrigen Gefrornen behandelt. 
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- 687. Puuſch Gefrornes. 


Es werden drey Eplöffelvoll Reid in drey Geis 
tel Wafler in einem Topf gekocht, gut abyefaumt, 
und wenn der Neid aufgefprungen if, vom euer 
mweggeitelt; dann werden mehrere Limonien ausge: 
preft,auf ein Glas Limonienſaft werden vier Gläßer 
geitoßener Zuder gemeifen, ein halbes Glas Rum 
und vier Gläßer Reiswaſſer alled zufammen in ei: 
nem Guppentopf gegeben, zugededt, doch öfters aufs 
gerührt, bis fich der Zuder gut aufgelöfet bat, und 
es ausgekühlt ift; dann wird es fo wie dag übrige 
Gefrorne behandelt. | 


688. Puuſch Gefrornes A la Glace. 


Es wird die Halfte Yomeranzen und etwas mehr 
Limonienfaft ausgedrüdt, auf ein Glas Gaft gibt 
man vier Gläßer Reiswaffer, eben fo viel geſtoße⸗ 
nen Zuder und ein halbes Slas Rum, vermengt das 
alles wohl und läßt ed gefrieren: wenn ed zur Hälfte 
gefroren ift, wird von acht Eyern das Klare zu 
einem feiten Echnee gefchlagen, nah und nach in dag 
Gefrorne bineingemengt, und damit gut verarbeitet; 
dabey muß das Gefrorne immer gedreht und aufge⸗ 
arbeitet werden, bi die ganze Maſſa zu einem fe 
ften Faum wird; bevor man ed zur Tafel gibt, muß 
die. Schale in die es geftürzt wird, in Eid eingekühlt 
fein, weit es fehr ſchnell zerfließt. 
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689. Duitten ®efrorues. 


Man kocht die Quitten in ein wenig Waffer ſchön 
‚weich, itreift Dann das Marf davon herab, und pas 
Firt ed durch ein Haariteb: auf ein Pfund durchge⸗ 
fehlarene Quitten ‚nimmt man drey viertel Pfund 
geläuterten Zucker, ein paar Weingläfer Malaga , 
von einer Pomeranzen die mit zZucker abgeriebene 
Schale, von zwey Limonien den Saft, rührt es 
wohl durcheinander, läßt e8 gut auskühlen, pafirt 
es noch einmal durch ein Eieb, und füllt es in die 
Gefrierbüchſe. 


690. Ribiſel Gefrornes. 


Die Ribiſel werden durch ein Tuch gepreßt, auf 
eine Halbe Ribißelſaft wird ein Pfund Zucker in ein 
Seitel Waſſer bis auf die Hälfte. eingekocht, dann 
unter den Saft gegoſſen, von vier Limonien der 
Saft darunter vermengt, und in die Gefrierbüchſe 
gegeben. | 


691. Schmankerl Gefrornes. 


Man maht ein dünnes Kindskoch, zudert es 
gut und gibt etwas geſtoßene Vanilie dazu, gibt 
ein flaches Bret auf ein Kohlenfeuer, läßt es beiß 
werden ‚ beftreicht e8 mit Butter, und niht von dem 
Koche darauf , welches mit einem Meffer in die Tlächenes 
firichen wird , einen Augenblick darauf gelaffen, big 
es fich anlegt, dann mit dem Meſſer berabgeftrichen, 





und nur fo viel Darauf gelafien, als die Dice eines 
Bogens Papier ausmacht, welches fo lange darauf 
gelafen wird, bis es anfängt- bräunlid,t zu werden, 
dann ſchnell gefihnitten ‚und wie kleine Hohlhipperln 
zufammengeroltt; was fich nidt mebr rollen läßt, 
wird abaelößt, und zu Rammeln verwendet, fo wer; 
den felbe fortgebaden, big ein beträchtlicher Theil 
Hohlhipperln und Rammeln gebaden find: dann wird 
von auten Obers ein ſehr dünnes Koch gemacht, ſtark 
gezucdert,und ein guter Theil geftoßene Vanilie das 
zugegeben , überkühlt und dann in die. Gefrierbüchſe 
neneben, worin es unter beftändigen Rühren und 
’ Aufarbeiten zu einer felten Maffa nefroren wird. Wenn 
e3 fchon anfängt durchaus zu gefrieren, kommen die 
Rammeln in die Büchfe, und werden mit dem Ges 
frornen gut verarbeitet. Nachdem es fchon ganz feft 
tft, bleibt e8 mit Eid zugedeckt eine Stunde leben, 
wird dann berauggeftürzt, und mit den Heinen Hobls 
bipperin durchaus beftedt. 


| 





692. Tutti Ftruti, Gefrornes. 


‚Man reiht von. vier Pomeranzen und vier Limo⸗ 
nien die Schalen am Zuder ab, gibt aber aut acht, 
daß nicht zu tief eingerieben wird. Dann wird von 
ficben Yomeranzen und fieben Limonien der Gaft aus 
gepreft; ein Pfund Zuder in. einem großen Geitel 
- Maffer gekocht, bis der Zuder gut aufgelöft tft, 
dann wird es unter den Gaft gegoßen, der abgerie⸗ 
bene Zuder wird ebenfald in dem Gaft aufgelößt und 

Hut damit: vermengt. Man gibt dann von eingefotter 
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nen Nüſſen ſowohl, als von allen andern Gattungen 
grüner Früchten z. B. grünen Mandeln, Reéeinés 
Claude u. f. we dazu, von allen dieſen Früchten wers 
den gleiche Theile genommen , und Stückweiſe geſchnit⸗ 
ten; Dann dieſes fo wie die andern Gefrornen bes 
handelt. Wenn es fihon anfängt eine dickliche Maffe 
zu werden, ſo kommen die gefchnittenen Früchte ſammt 
ihren Gafte hinein, und werden mit dem Gefrornen 
gut verarbeitet, je mehr man von den Früchten hinein 
gibt, um fo beifer wird ed. . 


6953. Banilie Gefrornes. 


Auf eine-Halbe gutes Obers kommen zwölf Loth 
Zuder, ein balbes Quintel Banilie fammt den Zu⸗ 
der fein 'aeftoßen und mit acht Eyerdötter in einem 
Topf gut verrührt, das gefochte Obers wird dann 
darauf gegoßen , gut verfprudelt, in ein Kohlenfeuer 
neftellt, und beftändig gerührt, big ed anfänat dick— 
licht zu werden; dann aber ſchnell vom Feuer genem⸗ 
men, und in ‚einen andern Topf gegoffen und noch 
eine Weile gerührt, daR ed nicht zufammen läuft: 
wenn es ausgekühlt ift, wird ed durch ein feines 
Eich getrieben, dann kömmt es in die Gefrier-Büchfe, 
und wird fo, wie die andern Befrornen behandelt. ' 


694. Meichfel Gefrornes. = 


Die Weichfel werden rein ausgewaſchen, in einem 
Mörfer zerftoßen,, und durch ein Tuch gepreßt; auf 
ein :halb Pfund Gaft werden drey viertel Pfund Zus 


L 
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cker mit einem halben Seitel Waſſer gekocht; wenn 
der Zucker ganz aufgelöſet iſt, wird er unter den 


Weichſelſaft gegoſſen, von drey Limonien der Saft 


dazu gedrückt, wohl vermengt, und eben ſo, wie 
die übrigen Gefrornen behandelt. Will man es mit 
Obers miſchen, ſo wird auf eine Halbe Saft, der 
eben fo zubereitet wird, ein großes Seitel von den 
beften Obers genohmen, ein viertel Pfund Zuder 
darin aufgelöit, und mit dem Weichfelfaft wohl 
vermengt; übrigens fo wie die übrigen Geftornen 
behandelt. 


605. Zwetfchgen Gefrornes. 


Man nimmt gute zeitige Zwetſchgen, lößt die 
Kerne heraus, gibt die Zwetſchgen in eine irdene 
Hein , fehüttet ein wenig Wein darauf, und läßt fie 
ſchön weich dünften ; preßt ſie ernach. durch ein Tuch, 
gibt das Ausgepreßte wieder in eine Mein, und zus 
dert es hinlänglich; find fie ohnehin ſüß, fo brau— 
hen felbe nur wenig Zuder: man nimmt dann ein 
wenig ganzen Zimmt und Limonienfchalen dazu, 
und läßt alles fü lange kochen, bis die Zwetſchgen 
recht fulzig werden: dann nimmt man den ganzen 
Zimmt und die Limonienfchalen wieder heraus, und 
läßt die Zwetſchgen auskühlen, füllt fie dann in die 
Gefrierbüchſe, und ftelt fie auf dag ‚Eid: während 


‚Dem Gefrieren muß man es öfters öffnen, und ed _ 
mit den Gefrierfhäuferl von den Seiten losmachen, 


weil ed fonft gerne bröcklicht wird. 
| a Sie 


Siebente Abtheilung. 
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696: Conderves von Mir; Beilden. 


Man läßt ein Pfund Zucer mit einem Glas Waf: 
fer kochen , faumt felben im Kochen immer ab, und. 
laßt ihn fo lange fieden, big er ſich fpinnt; dann 
fteut man ihn vom Feuer weg, und wenn er zur 
Hälfte ausgekühlt ift, fo gibt man die Veilchen, 
die auf folgende Art zubereitet werden, hinein. Man 
nimmt drey Unzen VBeilchenblätter, die von als 
len grünen gut gereiniget werden, ftoßt fie in einem 
Mörfer fein zufammen, und preßt den Gaft davon 
dus, gibt den Veilchenfaft in Dem Zucker, und rührt 
es mit einem neuen Holzlöffel fo ſchnell als möge 
lich gut untereinander. Vorher maht man von 
. weißem Papier ein Kapſel, welches von Doppelten 
Papier feyn muß, gieft die Maſſa in das Kapfel,, 
und wenn es überkühlt iſt, ſo lößt man die Con- 
serves- mit einem feinen Mefler von den Kapfel, 
macht Einfchnitte mit dem Meffer auf Stangeln oder 
Vierecke, wie es beliebt, läßt es Kalt werden ‚und 
bricht es nach den Cinfhritten. 


697. Conserves von Himbeern. 


Man kocht ein. Pfund Zucker mit einem Glas 
Waſſet, bis er ſich ſpinnt, dann macht man den Bex⸗ 
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fuh, taucht fehnel den Stiel vom Kochlöffel in 
dem Zuder,, und dann fchnell in ein Falteg Waſſer; 
wenn der Zuder am Löffel zur feften Maſſa wird 
und bricht, fo ift e8 gut; vorher wird ein Pfund 
Himbeern durch ein Eieb gefchlagen , der ausgepreßte 
Caft kömmt in ein Kaftrol, und wird fo lange ges 
kocht, big der Gaft zur Galfen wird, Dann wird es 
“unter den halb ausgefühlten Zuder fo lange gerührt, 
bis man oben eine Kleine Rinde vom Zuder ficht, 
dann Tommt es in dag papierne Kapfel, und wird 
wie die vorige. behandelt. 


698. Conserves von Pomeranzen. 


. Auf drey viertel Pfund Zuder gibt man ein 
halbes Glas Wafler , läßt ihn dann fo lange kocen’ 
bis er fich fpinnt, dann nimmt man ihn vom Feuer 
weg, und läßt ihn zur Hälfte ausfühlen ; dann reibt 
man an einem feinen NReibeifen die Echale von einer 
Pomeranze ab, nibt fie in dem Zuder, und rübrt es 
fo lange, big es anfängt diclicht zu werden; dann 
füllt man es in dag dazu verfertigte Kapfel ‚und ber 
bandelt es fo wic Nro 696 


699. Gelse von Himbeeren. 


Man läßt ein Pfund Zucer mit einem Glas 
Waſſer in einem mefjingenen Beden kochen , reiniget 
den Zuder beftändig, und läßt ihn fo lange kochen, 
bis er ſich frinnt, und im Kocen große Blaſen 
wirft; dann gibt man ein Pfund reife reingeflaubte . 


% 
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Himbeeren hinein, vermengt felbe wohl mit. dem Zus 
der, und läßt fie nur fünf bis ſechs Sud aufkochen, 
fonft geben die Früchte zu viel Saft von fi; nimmt 
dann die Himbeeren mit einem Faumlöffel auf ein 
Sieb, wo fie aber nicht zerdrüdt werden dürfen ,. 
gibt dann den abaeloffenen Saft wieder in dag Be: 
en zurück, und läßt ihm noch fo lange kochen, big 
er ſich ſulzet. Das Zeichen davon ift jened, daß man 
den Löffel hineintaucht, ihn etwas abfließen läßt, 
und dann die Testen Tropfen auf ein Zeller tropft; 
wenn es nicht mehr zerflieht, fondern ſtehen bleibt , 
fo. ift e8 gut; ftelt ed dann vom euer weg, und 
läßt es überküblen. Die Gläfer in die ed gefüllt 
wird, müffen ganz rein und troden fein, und wenn 
fie eingefült werden, vier und zwanzig Stunden ofs 
fen ſtehen bleiben ; dann wenn man fie verbindet , wird 
ein- Blatt Papier fo groß, als die Defnung des Glas 
fe8 iſt, gefchnitten, in Glivowig getaucht, und auf 
die eingefottenen Früchte gelegt; dag Glas dann 
mit Papier verbunden, und mit .einer Stecknadel 
durchlöchert. 


700. Gelée von Quitten. 


Man kocht die ganz reifen Quitten, nachdem ſie 
vorher geſchällt und in Spalten geſchnitten ſind, 
mit etwas Waſſer ſo lange, bis ſie ganz weich 
find ; dann werden fie durch ein Sieb aefchlas 
gen , der Zucker wird eben fo wie zu den Himbeeren 
gekocht : auf ein Pfund Zuder nimmt man ein Pfund 
won. den durchgefchlagenen Quitten, fie werden dann 
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mit dem Zuder eben fo mie die Himbeeren einige 
Augenblide aufgeforht, Dann vom Feuer weggeftellt 
und überkühlt: bei dem Ginfülen muß dag nembiche 
beobachtet werden, wie bei den Himbeeren.‘ 


701. Gelee von Kibifeln. 


Mird auf diefelbe Art gemacht wie lie Nro 699 
von Himbeeren ‚bauptfahlich ift Dabeizu beobachten, 
day die Früchte, wenn der Zuder fo nad der Vers 
ſchrift gefotten ift, nur fünf bis ſechs Sud aufthun 
Dütfen, weil fie fonft zu viel Gaft von fih geben: 
die Ribiſeln werden dann fo wie die Himbeeren auf 
‚ein Sieb berabaenohmen , der Gaft rein davon abs 
gerieben , felber fo wie die Himbeeren gekocht, und 
fo wie jene in die Gläſer gerült. Die abgefichenen 
Ribiſeln felbft, fo wie die Himbeeren bleiben ganz 
davon weg; der Gaft wenn er Hebörig nach obiger 
Vorfchrift eingefotten ift, bildet dann eine heile ru: 
binartige Sulz, und faun zu verfchievenen Bäcke— 
reyen, ald franzsfifchen Torten, en u. f. w. 
verwendet werben, 


202. Gelee von Meinetten. 


Die Reinettäpfeln werden gefihält, in Etüden 
Hefchnitten, und nur fo viel Waffer darauf gegofen, 
als nötbig ift ‚fiezu kochen: wenn fie ſchon verkocht 
find , werden fie Durch ein ſchütteres Tuch durchge— 
preßt; der Zuder wird eben fo gekocht, bis er fih 
ſpinnt, und im Kochen große Blafen wirft: Dann 


gibt man den durchgefeihten Aepfelfaft in dem zus 
der. Auf-ein Pfund Zudfer wir) ein P’und Aepfel⸗ 
ſaft genohmen, läßt dieſen einige Augenblicke aufs 
kochen, dann überkühlen, und füllt ihn ſo, wie die 
Obigen in Gläßer. 


703. Gelée von Weinſchitl. 


Die Weinſchirl werden abgerebelt, in ein Kaſt⸗ 
rol gethan, etwas weniges Waſſer darauf gegoßen, 
aber nicht mehr ald nöthig tft, fie zu kochen: man 
Eocht fie dann bei einem gähen Feuer, damit fie ihr 
Farbe erhalten, und ſchlägt fie dann durch ein Sieb. Der. 
Zucker wird dazu fo lange gekocht, bier fih ſpinnt 
und fihwere Tropfen wirft. Man. nimmt gleiches 
Gewicht von dem Zucker und der Frucht, wenn die 
Feucht im Zucker kömmt, darf fie nur einige Gud 
aufkochen, kommt dann vom Feuer weg, und wenn 
es überkühlt ift, wird ed wie die Übrigen in Glas 
Fer gefüllt. 


704. Marmelade von —— 


Man nimmt ſchöne reife Wald Erdbeeren, und 
nachdem ſie geklaubt ſind, werden ſie durch ein Sieb 
geſchlagen; auf ein Pfund Erdbeeren wird ein Pfund 
Zucker genohmen, welcher mit einem halben Seitel 
Waſſer fo lange gekocht wird, bis er ſich ſpinnt; dann 
werden die durchgeſchlagenen Erdbeeren bineingeges 
ben, und immer gerührt, big fie einige Sud aufge: 
than haben: nur iſt bier befonders zu bemerken, 
dag fie ja nicht Fänger kochen dürfen, weil fie font 
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die ſchöne Farbe verlichren, und einen üblen Ge 
ſchmack bekommen; hernach werden fie ausgekühlt, 
und in Gläßer — * 


705. Marmelade von Sol Keinetten. 


Die Reinettäpfeln werden — in Waſſer ge⸗ 
kocht, bis fie weich find, aber doch nicht zerfallen, dann 
werden fic in Ealted Wafler gelegt, wenn fie ausge⸗ 
kühlt find, wird die Haut davon abgezogen, und 
durch ein Gieb gefchlagen ; dann werden fie in ein 
meflingened Becken auf ein gelindes Koblenfeuer ges 
fegt und immer aufgerührt, big fie dicklicht werden: 
der Zucker wird wie zu den übrigen Früchten gefotz 
ten, ynd geläutert, wenn er anfängt ſchwere Trop⸗ 
fen zu werfen, kommen die Aepfeln hinein, verrübrt 
felbg gut mit dem Zuder , und kocht fie fo lange, 
bi8 die Tropfen , die manzur Probe auf ein Teller 
langfam- fließen laßt, nicht mehr zerrinnen , fondern 
ftehen bleiben; eine Eleine halbe Gtunde ift hins 
reichend ‚wenn der Zusfer gut gefotten iſt; auf ein 
Pfund Zucder kann man ein und ein viertel Pfund 
Galfen nehmen ; läßt es etwas überkübten , und fült 
es in die Gläßer. 


706. Marmelade von — 


Man kocht ein Pfund Zucker mit einem. Glas 
Waſſer, reiniget ihn gut, und läßt ihn fo lange ko⸗ 
chen big er fich fpinntz; dann nimmt man gute fafs 
tige Marien, diefe werben gefchält, durch ein Sieb 


‚gefchlagen, und in den geläuterten Zuder gethan; 
auf ein Pfund Zuder nimmt man ein. Pfund Gals 
fen, läßt es auf einem gelinden Kohlenfeuer eine 
balde Stunde kochen; dann ma ht man den Verſuch, 
gibt einen halben Kaffeelöffelvoll auf ein Teller , und 
wenn ed nicht mehr zerrinnet , fondern ſich ſchnell 
fulzet, fo ift ed gut. Man lädt es dann überfübs 
len , und füllt es wie die übrigen in die Gläßer. 


707. Marmelade von Pfirſchen. 


Die Pfirſchen werden in ein ſiedendes Waſſer 
gelegt, und läßteſie einige Sud aufthun, dann wird 
die Haut davon abgezogen, die Kerne ausgelbßt, 
durch ein Sieb geſchlagen, und der Zucker ſo gekocht, wie 
zu den übrigen Früchten; auf ein Pfund Zucker wer⸗ 
den ein und ein halb Pfund Pfirſchen genohmen, 
man gibt ſie dann in den geläuterten Zucker, ver⸗ 
mengt ſie gut damit, und läßt es ganz langſam ſo 
lange kochen, bis die Tropfen, die man zur Probe 
auf ein Teller langſam fließen läßt, nicht RR 
zerrinnen, fondern ftchen bleiben. 


208. Marmelade von Quitten. 


Schöne, große, reife Duitten werden gebraten, 
oder auch ganz in Zuckerwaſſer gefotten, big fie weich 
find; dann ſchlaͤgt man fie durch ein feined Gich, 
Laßt den. Zuder, welchen man in Faltes Wafler taucht, 
fo lange kochen, bis er fich fpinnt ; gibt auf ein Pfund 
Zuder , ein und ein ‘halbes Pfund Quitten Mark, läßt 
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es eine halbe Stunde kochen, dann etwas abertüd⸗ 
len, und füllt es in die Gläßer. 


709. Quitten Käß. 


Man kocht ſieben große reife Quitten, bis fie 
weich ſind; doch muß man acht geben, daß ſie nicht 
— damit ſie nicht wäſſericht werden; wenn 
ſie weich ſind, legt man ſie auf eine Schuͤffei, und 
läßt fie auskühlen, zieht dann die Haut mit einem 
GSilberlöffel davon ab, welches mit keinem Meſſer ges 
fchehen darf, weil fie fonit ſchwarz davon würden, 
und fchlägt fie Durch ein Gieb; auf ein Pfund Quit⸗ 
ten kömmt ein Pfund Zucer; der Zucker wird mit 
einem: Glas Waffer gekocht, bi gr fich fpinnt ; dann 
gibt man die Durchgefchlagenen Quitten hinein , rührt 
ſie mit. dem Zuder gut ab, und läßt fie auf einem 
gelinden Koblenfener lanafam eine Viertelftunde Fo; 
chen; Dann gibt man von einer Limonie Die Schalke 
klein gefchnitten hinein , wie auch den Gaft, und läßt 
23: langfam fortkochen, bis fich die Galfe von dem 
Gilberlöffel ablößt, mit dem man «8 befländig um- 
rühren muß, damit es ſich nicht anlegt; man gibt 
ihn dann noch warm in die Kaffees Tatzerln, made 
ihn mit einem Löffel ſchön gleich, und läßt ihn fünf 
bis ſechs Tage in den Tagerin ſtehen. Dann flürze 
man ihn auf reine Teller ; läßt ihn ſechs bis acht Ta; 
ge ſtehen, kehrt ihn täglich: um, dag er auf allen Sei— 
ten trocknet; je Tänger er ſteht, deſto beſſer wird er, 
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En Don den eingefottenen und PORN : 


Früchten. 


———— m 


710. Gemiſchtes Eingeſottenes⸗ 


Es werden von den ſüßen ſaftigen ſchwarzen 
Kirſchen ein Pfund ausgelößt; wie auch ein Pfund 
gute reife Weichfeln. Ein Pfund Zucker wird mit einem 
Glas Waffer gekocht, und immer abgefaumt, big der 
Zuder ganz rein ift; dann gibt man die Kirfchen und 
Weichſeln hinein, und kocht fieeine gute Stunde lang? 
fam fort; dann kömmt ein Pfund reife rein geklaubte 
Himbeere dazu, und werden mit den übrigen- Früch— 
ten fo lange gekocht, big das auf einem Teller zur 
Probe getropfte nicht mehr zerfließt, fondern ſtehen 
‚bleibt; man nimmt es dann vom Feuer weg „und läßt 
3 überfühlen. Die Gläßer, in welche man die Eins 
gefottenen füllt, müffen ganz trocken ſeyn, und nachdem 
fie eingefült-find, müffen fie, wie es ſchon einmal 
gefagt wurde, vier und zwanzig Stunden offen ſtehen 
bleiben ; dann wird, wenn man fie verbindet, ein Blatt 
Papier,“ fo groß ald die Defnung des Glaſes iſt, 
geſchnitten, in Slivovitz eingetaucht, und auf das 
Eingeſottene gelegt; dann das Glas mit Papier ver⸗ 
bunden und mit einer —— durchlöchert· 
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211. Hetfhebetfh oder Hagebutten einzu« 
fieden. | 


Wenn man die Salſe nicht fihon fertig baben 
kann, fo nimm man gute zeitige Hetſchebetſch, auf 
welche ſchon öfter der Reif gefallen ift, und die, 
wenn man fie abtrofnet, ganz weich fein follen, ſonſt 
muß man fie noch einige Zeit liegen laffen. Wenn 
man fie brauchen will, fo gibt man fie zwifchen zwey 
zinnernen Schüffelnauf einem Topf, worin fiedendeg 
Waſſer ift, und läßt fie eine Weite darauf ftchen, 
Damit fie weich werden ; dann drückt man fie mit einem 
Löffel Durch ein Gieb, die meiften Kerne muß man 
jedoch gleich Anfangs herauslößen: dieſe Durchgefiri- 
chene Salfe wird gewogen, und auf zwey Pfund dies 
fer Salfe wird ein Pfund Zuder genommen, in kal, 
tes Waffer getaucht und rein geläutert, gibt Dann die 
Salſe binein, laßt es eine Viertelftunde auf einem 
Kohlenfeuer gut damit aufkochen, dann ein wenig ab: 


‚Züblen, füllt e3 in ein Glas, und bewahrt e8 auf wie 


andere Früchte. Dan verbraucht fie fodann zu verfchie- 
Denen Badwerken, zu Wildbret oder Braten: zu. bei 
Den leztern muß man es aber noch vorher mit etwas 
Wein und Zucker zeen 


7m. Schwarze Kirſchen einzufieden. 


Man nimmt von der beften Gattung fehwarze 
faftige reife Kirfchen, lößt die Kerne davon fo auf, 
daß der Gaft nicht verlohren gehet: ein Pfund Zuder 
wird mit einem Geitel Waffer gekocht und abgefaumt, 
and wenn er ganz rein iſt, gibt man auf cin Pfund 


en 1 An an 
Zuder zwey und ein halb Pfund ausgelbßte Kirfchen- 
ſammt dem Safte, fie werden dann fo lange gekocht, 
- bi} die Zropfen, Die man zur Probe auf ein Teller 
fliegen läßt, ſtehen bleiben, läßt fie dann überkühlen, 
und füllt ſie, wie die übrigen Eingeſottenen, in die 
Glaßer. 


713. Grüne Mandeln einzuſieden. 


Die Mandeln werden in jener Zeit geſotten, wenn 
die Kerne noch weich ſind; auf ein Pfund Zucker 
werden fünf viertel Pfund Mandeln genommen; ſelbe 
werden mit einem Zuche gererniget , Damit dag Raube 
Davon herabkömmt; fie werden in einem Theil weiffen 
Eſſig, und zwey Theile Wafler folfange gekocht, big | 
man fie mit einer Gtednadel leicht durchſtechen kann, 
dann werden fie auf ein Gich gelegt, Damit fie troc- 
nen. Der Zucer wird mit.einem Glas Waffer fo lans 
ge’getocht, big er fich fpinnt, Dann kommen die Mans 
Dein hinein, und werden eine Eleine Viertelftunde das 
rin gekocht, mit einem GSilberlöffel auf beide Geiten _ 
umgewendet, Damit fie den Zuder gut einfaugen ; man 
nimmt ſie dann heraus, läßt den Syrup noch eine 
kleine Weile fieden, gibt Die Mandeln in die Gläßer, 
läßt den Syrup etwas überkühlen, und gieft ihn 
dann über Die Mandeln; die Gläßer bleiben offen ftes 
ben, der Syrup wird Durch vier Tage alle vier und 
zwanzig Stunden überfotten, am fünften Tag, wenn 
das Eingefottene Dann gut ausgekühlt iſt, werden ſo⸗ 
nad) die Gläßer verbunden. 


— jl, — 
714. Marillen einzuſieden. 


Die Marillen werden geſchält, und nachdem die 
Kerne davon ausgelößt wurden, fo werden jelbe auf 
Koblenfeuer in einer Nein fo lange gekocht, big fie 
zur dünnen Galfe werden; man fchlägt fie dann durch 
ein Sieb. Auf ein Pfund Zuder wird ein Glas Waf: 
fer gegoſſen und damit gekocht, während des Ko⸗ 

chens immer fleifig abgefaumt, daß er ganz rein wird, 
wenn er anfängt ſchwere Tropfen zu werfen, kommt 
dann die Galfe binein: auf ein Pfund Zuder wird 
ein und ein viertel Pfund Galfe genommen, man 
läßt fie langfam fortlochen ‚rührt fie immer auf, daf 
fie fich nicht anlegen Tann; wenn dann der Tropfe 
von den Eingefottenen, den man auf eine Schale 
legt, nicht mehr zerflicht, fondern ſtehen bleibt, fo 
iſt es hinreichend gefotten ; nimmt cd Dann vom Feuer 
weg, läßt es überfühlen, füllt e8 in die Gläßer, 
und behandelt es fo wie Nro 710. | 


715. Ganze Marillen einzufleden. 


Die Marillen dürfen nicht ganz veif, fondern 
miüßen noch etwas hart, doch fehon gelb fein: auf-ein 
Pfund Zuder wird ein Pfund Marillen genommen, 
der Zucker wird mit einem Glas Waſſer gefocht, 
gut aereinigt, und fo lange geſotten, big er fich ſpinnt: 
Die Marillen werden abgewafchen, mit einem Tuche 
gut abgetrodfnet, in der Mitte von einander geſchnit⸗ 
ten, und in dem Zuͤcker gelegt: man läßt fie auf je⸗ 
der Geite nur drey Sud auffieden, damit fie nicht 
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weich werden, und die Haut ſchön ganz bleibt; dann 
werden ſie mit einem Silberlöffel herausgenommen, 
ausgekühlt; und in ein Glas gelegt? der Syrup wird 
aber noch eine Weile gekocht „ausgekühlt und Darüber 
gegoſſen; Das Glas bleibt offen ſtehen: nach vier und. 
zwanzig Gtunden wird der Syrup abgefeibt, aber. 
malen gefocht und etwas. wärmer auf Die Früchte gez 
goſſen, und fo wird e8 durch drey Tage widerholt; 
am vierten Tag Focht man den Syrup wieder, big er. 
Dicklicht, wird, läßt ihn auskühlen, und gießt ihn dar⸗ 
über; am fünften Tag endlich wird das Glas [9 wie 
die andern verbunden. 


76. Grüne welſche Nüſſe einzuſieden. 


Man nimmt die Nüſſe, wenn ſie erſt halb reif 
find, und ſich noch ganz mild durchſchneiden laßen; 
dann ſticht man in jede Nuß mit einem Federmeſſer 
einigemale hinein, legt die Nüſſe ſodann in friſches 
Brunnenwaſſer, und wechſelt ale Tage einigemale 
mit friſchen Waſſer ab; läßt die Nüſſe durch Fünf 
bis acht Tage in ſtets friſch abgewechſeltem Waſſer 
liegen, und reinigt fie fo lange darin von-dem wils 
Den Gefchmade, bis dag Waffer ganz rein bleibtz 
fodann kocht man die Nüſſe im Waſſer fo lange ‚al$ 
man ein weiches Ey zu fieden pflegt, nimmt am Ge 
wichte eben fo viel Zuder als die Nüffe fehwer find, 
und läutert ihn ganz rein. Die Nüſſe beſteckt man 
mit einigen geſpaltenen Gewürznägerln, und etwas 
Länglicht geſchnittenen Zimmt, gibt fie ſodann in dem 
Zucker, und läßt ſie ſo lange darin den, bissig 


ganz weich find, nimmt immer den Faum davon ab, 
und dann die Nüffe heraus; läßt den Syrup noch ets 
was mehr einfieden , richtet indeffen die Nüffe in ein 
Glas, und wenn der Syrup ein wenig abgekühlt ift, 
gibt "man ihn darüber: dann legt man ein rund ges 
fchnittenes Papter oben auf, dann Eleine Spähne übers 
Kreuz darüber, beſchwert es mit cinen Gtein, Damit 
Der Syrup immer über die Frucht reicht, "verbindet 
es endlich mit einem Papier, dag mit einer Nadel 
durchlöchert wird. 


717. Reines Claudes oder Mirabellen ein⸗ 
zufieden. 


Die Reines Glaudes (oder Ringlo) werden in 
zwey Theilen Waffer und einen Theil weiffen Eſſig 
üblberkocht, felbe Dürfen aber nur einige Sud auftbun, 
Damit die Haut nicht auffpringt, und der Gtengel 
davon nicht herausfält ; dann werden fie in frifcheg 
Maffer gelegt, auf ein Pfund: Zucker wird ein Pfund 
Früchte genommen; der Zucker wird mit einem Glas 
Waſſer gefocht,gereinigt,und fo lange fort gefocht,big er 
ſchwere Tropfen wirft ; Die Reines Glaudes werden auf 
ein Sieb geleat, damit fie gut abgefeiht werden, 
dann in dem Zucker, einen Augenblick damit aufgefotten, 
und weggeftellt ; wenn ſie abgekühlt find , werden fie in 
ein Glas gelegt, der Syrup darüber gegoffen, und 
ſelbes offen durch vier und zwanzig Gtunden ſtehen 
laßen; nach diefer Zeit wird der Syrup gut davon. 
nbgefeiht und wieder gekocht, etwas ausgefühlt, und ° 
Bann wieder auf die Früchte gegoffen; dieſes Ver⸗ 
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Fahren wiederholt man durch drey Tage, am vierten . 
Tag wird, wenn fie ganz kalt find, ein Papier in 
Slivowitz getaucht, daraufgelegt, durchſtochen, und 
day Glas verbunden. 


718. Kibifeli einzufieden. 


Man nimmt fchöne reife Ribifeln, und zupft fie 
von den Gtengeln. Ein Pfund Zuder wird mit einem 
Glas Waffer fo lange gefotten, big er große Blaſen 
wirft: dann gibt man ein und ein viertel Pfund von 
Den abgezupften Ribiſeln dazu , läßt fie fo ange kos 
hen, big fich der Saft fulzt, läßt fie dann überfühe 
len, füllt fie in die Gläßer, und verbindet fie wie bie | 
übrigen. 

Chen fo kann man die Kidiſeln auch in ganzen 
Träubchen einſieden, der Zucker wird wie bei den obi⸗ 
gen geſotten und geläutert; auf ein Pfund Zucker 
wird nur ein Pfund Ribiſeln in Träubchen genom⸗ 
men, biezu werden die fehönften ausgewählt, man 
gibt fie hinein, vermengt fie gut mit dem Zuder, 
läßt fie nur fünf big feh8 Sud aufthun, nimmt fie 
dann mit einem Faumlöffel behutfam auf ein Eich, 
gibt den abgeloffenen Saft in das Becken zu dem üb: 
rigen, und läßt ihn noch fo lange kochen, big er dick⸗ 
Licht wird, nimmt ibn dann vom Feuer weg, gibt 
Die Ribifeln behutfam darein, und läßt fie etwaß 
überkühlen; bevor fie ganz ausgekühlt find, werden ° 
fie dann in Die Gläfer gefüllt; bei dem Verbinden der 
Gläßer verführt man wie bei Den vorigen- 
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| “719 Tienteln einzufieden. 


- Man läßt ein Pfund Zucker mit einem Geitel 
Waſſer fo lange kochen ‚big er ſchwere Tropfen wirft, 
wovon während des Kochens der Faum weggenobs 
men wird; auf ein Pfund Zuder nimmt man ein 
und ein halb Pfund reife Tienteln, fie werden, nach⸗ 
dem fie gewaſchen find, mit fiedenden Waſſer übers 
brennet, gut abgefeiht, und in dem gekochten Zuder 


‚geneben, nicht viel gerührt, Damit fie fich nicht von 


den Kernen ablöfen: wenn fie eine Stunde gekocht 
find, nimmt man fie: mit dem Faumlöffel heraus, 


läßt den Gaft noch fo lange kochen, big er etwas - 


ditlicht wird, nimmt ihn dann vom Feuer weg, gibt 


die Tienteln wieder hinein, läßt fie etwag überküh— 


Ien , und behandelt fie dann beim Einfüllen wie Nto 710. 
720. Ganze Spanifhe Weichſeln einzufieden. 


Man nimmt von der. fchönften Gattung fpani: 


ſcher Weichfeln, ſtuzt Die Gtengeln davon zur Hälfte, 


focht ein Pfund Zuder mit einem Glas Waffer , faumt 
ihn im Kochen immer ab, daß erganz rein wird , und 
läßt ibn fo lange kochen, bis er ſchwere Tropfen 
wirft, gibt dann ein und drey viertel Pfund von den 
Meichfeln. hinein, rührt fie aber nicht mit Dem Löfs 
fel um, fondern fchüttelt Die Nein bios mehrmals, 
Damit fie gut mit dem Zucker vermengt werden, und läßt 
fie dann eine Stunde langfam kocheni;. dann werden 
die Weichfeln mit einem Faumlöffel herausgenommen, 
der Saft noch eine halbe Stunde gekocht; wenn er 
| vom 
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vom Feuer weggenohmen wird, gibt man die Weiche 
feln wieder hinein, laßt fie überkühlen, und bebans 
deit fic bei dem Einfüllen, wie die übrigen Eingeſot⸗ 
tenen. 


721. Spaniſche Weichſeln mit Eſſig einzus 
ſieden, die vorzüglich fuͤr Kranke ſehr gut 
ſi nd ‚und auch zum Dessert verwendet 

| werden können. 


Man kocht ein Pfund Zucker mit einem Geitel 
Waſſer, reinigt ihn gut, und läßt ihn fo lange fies 
den, bis er fchwere Tropfen wirft: auf ein Pfund 
Zucker werden ein und ein halb Pfund Weichfeln ge> 
nohmen, ftuzt die GStengeln davon fo ab, dag nur 
ein kleines Stengelchen daran bleibt, legt fie in dem 
Zucker, und kocht fie ohngefähr eine viertel Stunde, 
man muß jedoch acht geben, daß fie ſchön ganz blei— 
ben; dann werden fie mit einem Yaumlöffel heraus⸗ 
genobhmen, der Saft jedoch fortgekocht, und eine 
Kaffeefchale von guten weiffen Eſſig wird dazu ges 
goſſen, fo lange gekocht, big der Syrup etwas dick⸗ 
licht wird. Wenn die Weichfel ausgekühlt find ‚wer; 
den fie in ein Glas gelegt, und der Syrup kalt das 
rüber gegoffen; dann durch vier und zwanzig Gtuns 
den offen aelaffen, und ſonach wie Die übrigen Eins 
gefottenen verbunden, 


722. Zwetſchgen mit Effig eingefotten. 


Es werden zwey halbe weiſſer Weineffig mit 


drey Pfund, Zuderdrey Loth Zimmt, und ein und ein 
Reueſtes Kochbuch. | 29 
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halb Ouintel Gewürznägerln, welche beide leztere grob 
geſtoßen werden, zu einen Syrup gekocht, durch einen 
Seiher geſiehen, und das zurückgebliebene Gewürz 
auf einem Papier abgetrocknet; wenn nun dieſer Sys 
rup audgefühlt iſt, nimmt man acht Pfund der reifs 
ften und fchönften Zwetfchgen , die mit einer ade! 
leicht durchftochen werden, legt felbe in ein Eins 
ſiedglas, gießt diefen Falten Eyrup darüber, und 
läßt e8 durch zehn Tage zugebunden fichen ; am eilf: 
ten Tag werdentdie Zwetfchgen , berausgenchmen , der 
Syrup abermals did ausgekocht, dann die Zwetfchs 
‚gen zulezt bineingetban, und nur fehr wenig damit 
aufgefotten, legt fie dann vorfichtig -in dag Glas, 
Das während den zehn Tagen getrodnete Gewürz wies 
Der lagweiſe dazwifchen geftreuet, und denlEyrup 
darüber gegoffen; dann am folgenden Tag zugebuns 
den, und an einem Fühlen Orte verwahrt. Es trägt 
fehr viel zur Schönheit ald auch zur Güte Ddiefer 
Zwetfchgen bei, wenn fie bei ganz trodnen Metter 
gepflügt, und die Farbe fo viel ald möglich daran 
erhalten wird. 


| Säfte. 
725. Himbeern und Ribißelſaft einzufieden. 


Der Saft diefer Krüchte wird durch ein Tuch 
gepreft, Dann durch ein Fließpapier mittelft eines 
Trichter filtrirt: auf ein Pfund reinen Eaft wird 
ein Pfund Zuder genohmen, der mit einem Seitel 
Waſſer gekocht, gut gereinigt ,und fo lange gefotten- 
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wird, big er ſich ſpinnt, und im Kochen große Blas 
fen wirft ; dann wird der Saft hineingegcben, auf 
einem gelinden Kohlenfeuer eine gute viertel Stunde 
fortgefotten, und fleißig abgefaumt: es werden dann 
zur Probe auf einem Teller einige Tropfen davon 
abgetropft, und wenn felbe nicht mehr zerrinnen , fo 
ift der Saft hinreichend gefotten. Diefer Saft darf 
nicht länger kochen, weil er fonft ſowohl an Farbe 
als Geſchmack verlichren würde; man laßt ihn dann 
auskühlen, fült ihn in die Släfer, und bewahrt 
ihn an einem kühlen Orte. 


'r24. Simbeerenfaft — g einzuſieden für 
Kranfe 


/ 

Die — werden geklaubt, abgewaſchen 
und in ein reines Geſchirr gethan; auf zwey Halbe 
Himbeeren gießt man ein Seitel guten Weineſſig, 
und läßt ſie einige Stunden ſtehen; dann werden ſie 
durch ein Tuch gepreßt, und filtrirt. Auf ein Pfund 
reinen Saft werden ein und ein viertel Pfund Zus 
der mit einem Seitel Waller gefotten, bis fich der 
Zuder fpinnt,und groffe Blaſen wirft; dann gießt 
man den Saft dazu, kocht und behandelt ihn wie 
Den vorigen. 


725. Duittenfaft einzufteden, der zu Gefror⸗ 
nen , Sulzen, und Compots fehr gue zu 
verwenden ift. 

Man nimmt fchöne reife Duitten, fehält fie, und 


ſchneidet den Bogen heraus; dann werden fie in eis 
29 * 
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nem großen Dörfer zerftoffen, durch ein Tuch Durchs: 
gepreät, und eine Stunde fichen gelaſſen, Damit ſich 
alles Dicke auf dem Boden ſetzt; der Gaft wird dann 
wie Nro 725, filtrirt,und; wie die anderen Gäfte 
gefotten, man nimmt auf ein Pfund reinen Gaft ein 
Pfund Zucker, und verführt weiters fo, wie bey den 
vorigen Gaften. 


726. Weichſelſaft — 


Die Weichſel werden geſtoßen, der Saft ausge⸗ 
preßt, und filtrirt; zu einem Pfund Saft wird ein 
Pfund Zucker genohmen, übrigens ganz ſo behandelt 
wie Nro 725, zu finden iſt. 


Eingelegte Früchte. 


727. Gedrückte Birne. 


Gute Bergamottbirnen find hiezu am beften; 
Diefe. werden. gefchält, der Boren herausgenohmen, 
der Stengel aber bleibt daran, die Birnen werden 
im Zudermwaffer überfotten, big fie weich find, Dann 
nimmt man eine nad) der andern heraus, feiht fie 
ab, gibt fie auf Papier, welches man auf eine Platz 
te legt, dann in einen gut abgefühlten Ofen, und 
läßt fie abtrodnen; dann drückt man fie zwifchen 
zwey bölzernen Tellern etwa breit nach der Länge, 
läßt fie alsdann noch mehr abtrodnen, und drüdtfie 
wieder etwas dünner aus. Go behandelt man fie drey 
‚big viermal „ı biß fie ganz flah, nur einen Meffers 
rücken dick, und gut trofen find ; man richtet fie dann 


in eine Schachtel, gibt immer fein geftoßfenen Zucker 
dazwiſchen, macht die Schachtel vol, und bewahrt 
fie an einem trocknen Orte zum ferneren Gebrauche auf. 


728. Kirſchen in Brantwein. 


Ein Seitel friſch ausgepreßter Himbeernſaft wird 
mit einer Halbe Brantwein gut vermengt, hiezu gibt | 
man ein und ein halb Pfund Zuder, der. darin gut 
aufgelößt wird, und füllt es in .ein. großes. Glag: 
nimmt dann von der großen Gattung ſchwarzer fafs 
tiger Kirſchen, von welchen die Stengel abgelößt 
werden, gibt davon fo viel in dag Glas, daß der 
Brantwein zwey Fingerhoch über die Kirfchen reicht; 
Dann wird dad Glas verbunden, und auf einem küh⸗ 
len Drte verwahrt, 


729. Melonen Schmtten einzumadheıt. 


Wenn man fehon das beite und genichbarfte von 
den Zucermelonen genohmen bat, fo nimmt man 
noch die übrig gebliebenen Stücke, ſchällt ſie von aus 
‚Ben Mefferrüdendid ab, macht davon vieredichte 
oder länglichte Stücke einen Daumen !breit, und 
focht fie ein paar Minuten im Waffer; bereitet dann 
gefpaltene GewürznägerIn, etwas Zimmt und längs 
Sicht gefchnittene Limonienfchalen, ſchwemmt die Mes 
onen im frifchen Waſſer ab, beftedt fodann jedes 
Gtüd mit einigen Stückchen von den zubereiteten 
Gewürz, und richtet fich nach dem Vorrathe von 
Melonen, fo 3. B. nimmt man zu einem Pfund 
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Melonen etwas mehr als eine Halbe Weineſſig, ein 
halbes Seitel Waſſer und drey viertel Pfund Zucker, 
dieſes zuſammen läßt man aufſieden, faumt es gut 
ab, gibt die Melonen darein, läßt ſie gut damit aufs 
tohen, faumt fie ab, gibt fie fodann in eine Schüſ⸗ 
ſel, laͤßt ſie vier und zwanzig Stunde ſtehen; ſetzt 
ſie dann wieder auf ein gelindes Kohlenfeuer, und läßt 
fie langſam kochen: wenn die Melonen weich find, 
fe nimmt man ſie heraus, läßt den Saft noch Fürs 
ger einiieden, fo, daß mar. glauben kann, felber 
werde noch über die Melonenfchnitten binaugreichen , 
man richtet fieindeffen in cin Glas, und gibt den Saft, 
wenn er ausgekühlt ift, darüber; das Glas darf 
aber nicht cher zugebunden werden, als big dad Gans 
ge vollkommen ausgekühlt ift; dann wird es mit Pas: 
pier zugebunden, mit einer. Nadel durchlöchert, und- 
an einem trodnen Drte, wo es Luft bat, aufßes 
wahrt; follte aber die Frucht noch zu viel Fließiges 
baben, oder anfangen zu gähren, fo wird fie noch 
ein oder zweymal aufgefotten, und damit allzeit fo, 
wie oben angegeben wurde, nerfahren ; es muß Daher 
öfter nachgefchen werden. 


250. Gedruͤckte Perfitati oder uiten Con⸗ 
fect. 


Man macht eine Quitten Marmelade ſo wie 
Nro 708, dieſe muß aber ſehr ſtark und feſt einge⸗ 
kocht werden; wenn fie nun gut eingeſotten und ab⸗ 
gekühlt ift, werden Kugeln in der Größe einer wel— 


. Shen Ruß daraus. gemacht, diefe auf Papier, weis‘ 


ches mit feinen Zucker beſäet iſt, ganz flach gedrüdt, .“- 
an einem trocknen Orte in der Luft getrodnet, täg⸗ 
lich mit dem Nudelwalker etwas dünner ausgewalkt, 
mit Zucker beftreut, big fie fo dünne wie Dblaten 
werden, dann nochmals mit feinen Zucker deſtreuet, 
und in einer Schachtel zu ferneren Gebrauch aufbe⸗ 
nn 


751. Quitten Spalten einzumachen. 


Man wählt hiezu zwey Pfund gute zeitige Quit⸗ 
ten , ſchällt und theilet fie in vier, oder wenn fie 
groß find, in ſechs Theile, fehneidet die Kerne und 
‚daß fteinigte davon heraus, fegt indellen ein GE 
Waſſer, ein Geitel Weineffig jein und ein halbed Pfund " 
Zuder in einer meffingenen Pfanne auf, gibt zugleich 
die Quitten darein, daß fie ganz weiß bleiben; jede 
Spalte muß aber mit einigen Stückchen Zimmt und 
ein paar gefpaltenen Gewürznägerln vorher beſteckt 
werden. Dean läßt fie fo lange fieden, bis fie weich 
‚werden , läßt den Gaft noch kürzer einfieden, big 
nur noch fo viel übrig bleibt , daß er etwag über die 
Spalten reiht, gibt ihn, wenn er ausgekühlt iſt, 
Darüber , und verwahrt fie wie die Melonenfchnitten. 


152. Reines-Claudes (oder Kinglo ) in 
Brantwein. 


Man nimmt .ein hundert fünfzig Stüde Ninglo 


die aber nicht ganz reif ſein dürfen, wiſcht ſie mit 


einem Tuche gut ab, und ſtupft ſie durchaus mit ei⸗ 
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ner Stecknadel, dann werden ſie in zwey Theilen 
friſchem Waſſer, und einen Theil guten weiſſen Eſſig 
drey bis vier Stunde geweicht; dann zwey Pfund 
Zucker mit drey Seitel Waſſer gekocht und gut abs 
gefaumt; wenn er ganz rein iſt, werden die Ringlo 
in einem reinen Weidling gelegt, der Syrup etwas 
überkühlt, und darauf gegoſſen: ſelbe bleiben dann 
ſo vier und zwanzig Stunden ſtehen, damit ſie den Zu⸗ 
cker gut einſaugen; nach vier und zwanzig Stunden 
wird der Syrup abgeſeiht, die Früchte in Gläßer 
gelegt, dann der Syrup abermals ſo lange gekocht, bis 
er dicklicht wird, dann ausgekühlt, und über die Früchte 
gegoſſen: auf dieſe Quantität werden dann drey Hal⸗ 
be guter Brantwein gegoſſen, die Gläſer verbunden, 
das Papier mit einer Nadel durchlöchert, und auf 
bewahrt- Wenn ch die Früchte auf den Boden ge> 
fezt haben, fo ift Died cin Zeichen , daß fie genich- 
bar find. Die Pfirfchen und Marillen werden fo wie 
Die Ringlo’d eingemacht, nur dag legtere nicht mit 
Eſſig, fondern im Wafler aufgefotten werden ; auch 
dürfen diefe Früchte nicht ganz reif, fondern müffen 
noch etwas hart fein, und Dürfen nur einige Sud 
auftbun, damit die Haut nicht verlegt wird; aufein 
und ein halb Pfund Früchte wird ein Pfund Zuder 
genohmen , der fo wie zu den Ringlo's gefotten wird, 
wenn der Zuder gut gefotten ift, nimmt man ihn 
vom Feuer weg ‚sieht den Brantwein dazu, und vers 
mengt ihn, gut,mit Dem gefottenen Zuder. E8 muß 
ſtets beobachtet werden, daß der Syrup einige Fein⸗ 
ger hoch über die Früchte reiht; auf jede Halbe 
Brantwein rechnet man «in und ein viertel Pfund 
Zuder. | 


755. Weichſeln in Honig einzulegen. 


» Man nimmt fhöne groffe Weichfeln, zupft fie 
yon den Stengeln, wäſcht fie in reinem Waffer, und 
lägt ſie abtrodinen ; dann nimmt man gutes weiffe® 
Honig, last felbes ganz langfam zergehen nimmt 
Den Schaum davon berab,, und läßt es auskühlen; 
indeſſen ſtoßt man einen guten Theil Zimmt, und 
die Hälfte ſo viel Gewürznägerln fein zuſammen, 
theilt es in drey Theile ein, und macht Kapſeln das - 
von, legt eines davon auf den Boden in das dazu 
beftimmte Eleine Fäschen, gidt den vierten Theil von 
dem Honig, daß aber fliefig fein muß ‚ hinein ; dann 
den dritten Theil von den Weichfeln,, legt Hier 
ein Kapſel Gewürz in die Witte, dann den zweyten 
Theil von dem Honig, und dann abermals Weichſeln 
und fo fort, bis alles in derfelben Ordnung darins 
nen tft. Zulezt gibt man den lezten Theil von dem 
Honig oben darauf, doch ift zu bemerken, daß dag 
Fäschen ganz vol fein, und die erfte Zeit über, tägs 
lich aufgerüttelt werden muß; man ſtellt fie dann an 
einem fühlen Drte. 


75h. Weichfeln in Effig einzumachen. a 


Man nimmt gute reife Weichfeln , fo viel man 
braucht, ein dazu beſtimmes Glas einzufüllen , ſchnei⸗ 
det davon nur den Balben Gtengel ab, damit man 
die Weichſeln noch daran faffen ann, richtet die 
Weichfeln lageweife in das Glas hinein , nemlich : zus 
erst eine Lage Weichfeln, und dann geftoßenen Zuder das 


zauf geftreut, nachdem man es mehr oder weniger 
füß haben will. Damit führe man fort, bis Das 
Glas vol ift; dann gießt man fo viel guten Weinefs 
fig daran , daß es über die Weichfeln binausreiht , 
und bindet es zu, fegt ed einige Tage in die Sonne, 
feihet dann den Effig rein davon ab, gibt auf drey 
Geitel Effig ein Loth gefpaltene Gewürznägerin , ein 
Loth feintlänglicht gefchnittenen Zimmtin eine Rein, 
und läßt diefes eine viertel Stunde gut zufammen 
auffochen, dann auskühlen; gibt es dann wieder 
über die Weichfeln, bindet das Glas den folgenden 
Tag zu, und- durchfticht dad Papier mit einer Steck⸗ 
nadel. Diefe Weichfeln dienen befonders zur Labung 
für Kranke 


755. Zwetſchgen oder Kinglo einzumachen. 


Beyde müffen nur balb reif genohmen werden. 
Man kann an jedem die Stengel daran laffen, fie 
werden in halb weißen Eßig, und halb Waſſer, nur 
einige Minuten aufgefotten, damit fie ſchön grün: 
werden, dann nimmt man fie heraus, und legt fie: 
in frifches Waffer. Indeſſen nimmt man fo viel Zus 
der, als die Früchte teodner gewogen haben, war 
es ein Pfund Frucht, fo nimmt man auch cin Pfund 
Zuder, dann ein halbes Geitel Waller, und läßt 
den Zucker fo lange darin kochen, bis er rein abge 
faumt ift, und: von Boden herauf Perlen fleigen; 
Dann gibt man die Früchte hinein, auch einige Lis 
monienfchalen , und einige Stücke ganzen Zimmt Das 
zu, läßt fe fo lange in dem Zucker fieden, bis fie. 


— 150 RER 


anfangen aufzufpringen ; dann nimmt man fie heraus, 
und richtet fie in das Glas ein, kocht den Syrup 
noch befier ein, läßt ihn fodann ein wenig überküh— 
len, gibt ihn über die Früchte, und verwahrt fie wie 
Nro 729. Wenn fi) dann von Gähren Feine Spur 
mehr zeiget, fo befhwert man die Früchte mit ir⸗ 
gend einem Gewichte, Damit der Syrup immer das. 
rüber reiche ; und fo werden fie ſich viele Fahre lang 
gut erhalten. Das Papier ‚mit welchen es zugebuns- 
den wird, muß, wie ſchon gemeldet, mit einer Nas: 

del dDurhftochen werden. Man gibt * Früchte im 
Winter zum Dessert, 


Berihiedenes einzumahben und- 
aufzubewahren. 


736. Grüne Erbfen aufzubewahren. 


Man nimmt fehone Feine grüne Erbfen, falzt fie 
gut, und läßt fie einige Stunden auf einem Sieb 
liegen ; füllt fie dann bis zwey Singer breit von den 
Rand in Zlafchen , ftopft fie zu, und verbindet fie 
feft mit einer Blatter, gibt fie in einen Keſſel mit 
Waſſer, und läßt fie einige Sud macheu, nimmt fie 
dann vom Feuer weg, und läßt fie fo lange im Waſ⸗ 
fer, bis e8 gut ausgekühlt ift, denn fonft zerfprins 
gen die Flafchen ; ſchlägt fie Dann in Wehlfand , die 
Flaſchen geftürzt, an einem kühlen Orte ein. Gie 
werden dann wie die frifchen Erbfen zubereitet, doch 
müffen fie gut ausgewaſchen werden» 

. & 


257. Grüne Fiſolen über Minter aufzube— 
wahren. 


Man nimmt von den jungen Fiſolen, die noch 
nicht hart find, und putzt fie, daß iſt, man zieht 
Die Fäden davon ab; macht dann in einem Keffel ein 
Waſſer ftedend,, wirft die Fifolen hinein, läßt fie 
eine Feine viertel Stunde kochen, feiht fie dann ſchnell 
ab, und wirft ſie in kaltes Waffer ; wenn fie durch— 
aug Kalt find, nimmt man fie beraug, und legt fie 
auf reine Tücher, damit fie abtroden; wenn fie tro’ 
den find, legt man fie in feinerne Töpfe; Dann 
nimmt man zwey Theile Waſſer, und einen Theil wei’ 
Ben BWeineffig, auf drey Halbe braucht man ein bald 
Pfund Galz, diefes wird fo lange gekocht, big dag 
Salz ganz aufgelößt ift, dann nimmt man ed vom 
Feuer weg, und wenn es ausgekühlt iſt, gießt man 
es langſam auf die Fifolen. Dann" wird frifches 
Rindſchmalz oder Butter zerlaffen, und darauf ges 
goßen, damit fi durch das Schmalz ein fefter De: 
del macht, denn keine Luft durchdringen kann; wenn 
dann das Schmalz ganz feit ift, werden die 
Töpfe verbunden, und auf einem Fühlen Orte auf 
bewahrt. Wenn man davon gebrauchen will, nimmt 
man ‚ fo viel man bedarf davon heraus, legt fie eine 
Stunde vorher in laues Waſſer; der Topf aber muß 
mit dem frifch zerlaffenen Schmalz wieder geſchloſſen 
werden , denn fonft würden die übrigen verderben. 


238. Gapperkraut für den Winter aufzube— 
wahren. 


Man nimmt hiezu die Krauthappeln von der 
mittleren Gattung, fchneidet Die Stengeln mebrmalg 
mit einem dünnen. Meffer ein, nimmt frifchen Gap⸗ 
per, ſchneidet ihn klein zuſammen; dann wird ein 
hölzernes Gefchirr dazu bereitet ; man legt auf den 
Boden deffelben reine Krautblätter ‚beftreuet fie mit 
Salz und gefchnittenen Gapper, lest dann eine Las 
ge von den Krauthappeln, mit den Gtengeln abs 
wärts gegen den Boden dicht aneinander hinein , bes 
fireuet Diefe wieder mit Salz und sefchnittenen Gaps 
per, und macht fo fort, bis das Geſchirr vol tft; 
oben auf- legt man wieder Krautblätter, und läßt cs 
dann über Nacht ſteben; den folgenden Tag wird es 
mit einem Darauf paffenden Dedel, oder mit den ges 
wöhnlichen getheilten Breteln bedeckt, und mit Eteis 
nen beſchwert, gibt dann fo viel Galzwaffer darauf - 
als man glaubt, daß nöthig feye, damit dag Kraut 
hinlänglich Guppe erhält, um verarbeiten zu Tönz 
nen; wenn ed dann fchon gut verarbeitet bat, nimmt 
man Die Blätter davon herab, bedeckt ed mit einem 
Zuche, und behandelt es ferner fo, wie man über: 
baupt dad Kraut zu behandeln pflegt. Wenn man 
davon fochen will, fo nimmt man foviel man braucht 
Davon heraus, fchneidet die Happeln mitten durch”, 
die Stengeln davon heraus, und dag Kraut fo fein 
wie möglich; kocht es dann, und richtet es mit Milch⸗ 
rahm nach Belieben zu. 


259. Gurken einzumachen. 


Man nimmt von der mitleren Gattung Surfen, 
lieber. Eleine als größere, legt fie in friſches, Waſ⸗ 
fer , läßt fie zwey. bis drey Stunden darin liegen, 
Hibt einigemalen friſches Waſſer darauf, feibt fie 
dann ab, legt fie auf reine Tücher, und läßt ſie trock⸗ 
nen. Die Faffeln in die man fie einlegt, müffen fehr 
rein ſeyn, in jedes Faffel legt man, wie eine Eleine 
Nuß groß, Alaun, dann die gewöhnlihen Kräuter 
DaB iſt, etwas Weichfellaub , Tillen, oder das fo- 
genannte Gurkenkraut, und am meiften von dem Eis 
fenfraut, denn dieſes erhält fie grün, und hart. Wenn 
nun der Boden des Faffeld damit belegt ift, Dann gibt 
man eine ftarke Lage: von den Gurken, und wieder von 
den Kräutern, und fo fort, bi8 dag Faſſel voll if, 
man nimmt dann die Hälfte weißen Meineffig, und 
die Hälfte Wein , einige Händevoll Salz, zwey Loth 
ganzen Pfeffer , zwey Loth weißen Ingber; dieß alles 
wird mit dem Wein und Eſſig in einem reinen kup⸗ 
fernen Keſſel gekocht, und ſiedend über die Gurken 
gegoſſen, ſo bleiben ſie vier und zwanzig Stunden 
ſtehen, dann werden fie zugemacht, nur muß zumei- 
len nachaefehen und wenn fie kaimig werden, felbe das 
von gereiniget, auch etwas Wein und Effig wenn «8 
nötbig ift, nacdhgefület werden. 


710. Eine andere Art Gurken einzumachen. 
Man nimmt von der Meinen Gattung Euren, 
und wenn felbe ausgellaubt und gepugt find, 
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legt man fie in frifches Waffer , läßt fie einige Stun: 
den Darin liegen, feiht fie dann gut ab, und gibr 
fie auf reine Tücher, damit fie abtrodnen; fie wers 
den dann in ein trocknes Gefchirr gelegt , etwas ges 
falzen, und eine Weile im Salze liegen gelaffen : ins 
deſſen kocht man, fo viel die Quantität der Gurken 
erfordert , zwey Theile guten weiffen Weineſſig und 
einen Theil Waffer,, gibt etwas Salz, Gurkenkraut, 
einige Lorbeerblätter, etwas mehr Kuttelkraut, et⸗ 
was langen Pfeffer ‚Neugewürz,und fo viel weiffen 
Ingber darein, läßt dieſes mitfammen fieden reini⸗ 
get den Efiig während des GSiedeng von dem Faum, 
und wenn diefed zufammen in einem Keffel gut aufs 
gekocht bat, fo nimmt man ihn vom Feuer weg; wenn 
Der Eſſig nicht mehr aufwallet, fo gibt man die Gur⸗ 
Zen hinein , und läßt es überkühlen: man legt fie 
Dann Lagenweis in die dazu gehörigen Faſſeln, welche 
eullfommen rein und trocden fein müſſen, inzwifchen 
towas Weichfellaub und Gurkenkraut, füllt fie mit 
Dem Eſſig vol an, und läßt fie offen ſtehen, big fie 
ausgekühlt find; gibt dann dag paffende Beil ganz 
Leicht darauf ‚damit man täglich nachfeben , und wenn 
es nöthig ift, mit Effig auffüllen Tann, wozu man 
von dem nelochten Effig erübrigen muß. Nach vier 
zehn Tagen find fie volfommen gut, daher man , wenn 
man fie in mehrern Faſſeln eingemacht hat, die üb 
zigen feit verbeilen, und fehr gut tft, wenn man fic 
nit Pech verpicht, damit feine Luft durchdringen 
Zann : bauptfachlich ift zu bemerken, daß die Gur— 
Zen , wenn fie verarbeitet haben, auf einem. kühlen 
Orte aufbewahrt, und die Zaffeln, beſonders in der. 


‚erften Zeit, täglich bin und ber gewälzt werden müf« 
fen, welches den Schimpel verhindert, auch Dürfen die 
Gurken nie mit der bloßen Hand berührt werden. 
Wenn man Pfefferonnen darunter nehmen will, 
ſo werden dieſe nachdem ſie geputzt „gewaſchen und 
eingeſalzen ſind, mit ſiedenden Eſſig abgebrennt, et⸗ 
was überkühlt, und zwiſchen den Gurken eingetheilt 


741. Maccaronen zuzubereiten, welche zu fei— 
nen Mehlſpeiſen zu verwenden find. 


| Hiezu wird ein halbes Pfund Mandeln gefchwellt,. 

und fein geftoßen, ein halb Pfund Zuder ebenfalls 
fein geftoßen, beides zufammen vermifcht, und mit, 
Dem feften Schnee von zwey Eyerklaren gut vermengt; 
dann fireicht man es Fingerdid auf Dblatten, und 
bäckt fie in einem abgekühlten Ofen; bewahrt fie dann 
zu fernerem Gebrauche an einem trodnen Orte auf. , 


742. Paradiesäpfeln über Winter aufzubes 
wahren. 


Man nimmt von der Ülgineren Gattung runde 
Aepfel, die eine Einfchnitte haben, wäfcht fie, und 
läßt fie trocknen; dann werden fie in reines Hölzer 
ned oder fleinerned Gefäß reibenweid gelegt, zwey 
Theile Wein, und ein heil Effig darauf gefüllt; 
gibt dann ein reines Tuch darüber, einen Dedel das 
rauf, und befchwert ed etwas mit einem leichten Stein. 
Man muß fie ale acht oder zehn Tage abwaſchen, 
und immer rein halten, fo fann man fie bis fpät im 
Frübjahr gut erhalten ; einige Stunden bevor man fie 

kocht, 
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kocht, werden fie in frifches Waffer gelegt, und aus⸗ 
gewäffert. 


243: Schinken einzufalzen. 


Auf jede große Schinken ann man ein Pfund: 
Salz, und zwey Loth Galiter rechnen; das Galz 
fammt dem Galiter wird in einer Pfanne warm ges 
macht, und die Schinken fo warmer gut damit eins 
gerieben, vorzüglich bey dem Beine müffen fie ſehr 
ſtark mit Salz eingetieben werden. Dann werden 
Wachholder, oder die fogenannten Kronabetbeern, Ro 
tiander, und einige Happel Knoblauch Elein gefchnit: 
ten, und mit den Kräutern, die alle wohl vermengt 
werden, muß man die Schinken gut einreiben; dann 
werden fie inein Schäffel gelegt , ein paſſender Deckel 
darauf, mit einem Gtein geſchwert, und täglich ein 
oder auch zweymahl mit ihrer Soße begoſſen; folte- 
nach drey oder vier Tagen wenig Soße mehr ſeyn, 
ſo muß man einen Topf frifches Waſſer, in welchen manı 
zwey Hände voll Salz auflößen laßt, darüber gießen 5 
ſtark geſchwert dürfen fie erft nach vierzehn Tagen 
werden. Sind die Schinken groß, fo müſſen fie drey 
Big vier Wochen im Salze liegen, dann eibt man fie 
im Samine, und läßt fie bey einem mäßigen Rauchen 
ſechs bis achtundzwanzig Täge hängen. Die Chin: 
ten von Frifchlingen fowohl, als auch das Fleiſch, 
werden verhältnismäßig weniger gegen das Obige 
eingefalzen,, ſelbe brauchen auch nur die Hälfte der 
Zeit, ſowohl im Salze zu liegen, ald auch fie au 
räuchern. | 

Reueſtes Kochbuch— 20 
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7uhb. Trüffeln einzufieden um fie je 
wahren. 


Die Trüffeln werden fauber gewaſchen und ab: 
gebürftet,, dann kommen fie in ein Kaftrol , welches 
mit rothen Wein angefült wird, gibt einige Gewürz⸗ 
nägerIn darein, und werden dann fo lange gekocht) 
ald man braucht um ein Ey bart zu ſieden; ift dies - 
geſchehen, fo werden fie abgekühlt, in Gläßer gelent, 
der Wein darauf gegoßen, aber fo, daß oben ein lee; 
rer Raum. bleibt; diefer Raum wird mit febr fris 
[cher zerlaßener Kernfette angefült, mit einer Blatter 
zugebunden,, und an einem tühlen Drte aufbewahrt. 


745. Wildſchweinfleiſch abzufieden und auf, 
zubewahren. . 


‚ Man nimmt die Hälfte Effig , die Hälfte rothen 
Wein, einige Zwiebel in große Spalten gefchnitten ; 
dann Kuttelkraut, Lorbeerblätter , ganzen Pfeffer , und 
etwas Neugemwürz. Mit diefen allen wird dag Fleiſch 
gefotten,, aber nicht zu weich; dann laßt man eg in 
dieſem Sud zugededt an einem Fühlen Orte ftchen, 
und gibt es dann mit Effig und Del. 

246. Zungen einzupöckeln. 

Die Rindszungen werden auf die nemliche Art, 
wie die Schinken eingepsdelt, nur brauchen diefe 
nicht länger ald acht Täge, um fie ungeräuchert ko— 
chen zu können; will man fie räuchern, fo darf man 


fie nicht länger ald acht Tage im Kamine nr 
laffen. 


’ 
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Anbhang. 
747. Liqueur mit Aneis, nn. 


Pe laßt ein und ein viertel Pfund Zucker mit 
einem Glaß Waffer kochen, bis der Zucker rein und 
gut aufgelößt iſt; drey Unzen Aneis werden mit einem 
balben Seitel Waſſer, welches fiedend heiß ſein muß, 
abgebrennt, zugedeckt, und eine halbe Stunde ſtehen 
gelaſſen/ dann unter den ſiedenden Zucker gegoßen, 
vom Feuer weggethan, und drey Seitel Brandtwein 
dazu gegoſſen, gut mitſammen vermengt, und in einen 
reinen ſteinernen Krug gefüllt; man ſtellt ihn dann. 
an die Sonne, oder im Winter auf dem Ofen, und 
läßt ihn drey Wochen feſt zugeſtopft ſtehen; nach drey 
Wochen wird er fltrirt,, in Bouteillen gefüllt und gut 
verftopft: : 


248. Liqueur don rothen — 


Man nimmt drey Pfund ſchwatze ſüße Kirſchen, 
drey Pfund Himbeeren, und drey Pfund Erdbeeren; die 
Kirſchen werden geſtoßen, und die andern zweyerley 
Früchte zerdruckt; alles zuſammen in einem teinen 
Topfe gethan, zugedeckt, und fünf bis ſechs Stunden 
an einem kühlen Orte ſtehen gelaſſen, dann aber durch 
ein ſchütteres Tuch durchgepreßt: auf eine jede Halbe 
Saft kommt eins Halke Brandtwein, und ein bathpfund 
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Zucker, der gröblich geftoßen wird: dieſes zufammen 
wird in ein großes Glas gethan, mit einer Blatter 
gut verbunden, und täglich zwey, big dreymal fleifig 
aufgefchüttelt; nachdem es fo Durch vier Wochen ge 
ftanden ift, wird der Liqueur filtrirt, in Bouteillen 
- gefüllt, gut verftopft und an einem küblen Drte durch 
wenigftend acht Monathe ftchen gelaßen. 


749. Limonien Ziqueur. 


Die gelbe Schale von ſechs Limonicn wird ab: 
geſchnitten, das Weiße davon vein abgefchält, Dann 
wird die gelbe Schale länglicht gefchnitten und in 
eine Flafche oder Krug ‚worin drey Geitel Brandtwein 
fein müßen, gegeben: man fiedet dann ein und ein 
halbes Pfund Zucker in einem Glas Waffer fo lange, 
bis er gut adgefaumt ift, gießt ibn dann unter 
Dim Brandtwein, und läßt ihn drey Wochen fichen; 
felber wird dann gut aufgerüttelt, und man laßt ihn 
dann noch zwölf Tage ſtehen; dann wird er erft fil’ 
trirt, je alter er wird, defto beffer ift er. 


750. Liqueur von Marillen. 


Man fehneidet fünf und Zwanzig gute reife faftis, 
ge Marillen in Meine. Stücke, fchlägt die Kerne das 
von auf, fchält fie, ſtößt fie gröblich zuſammen, und 
nibt alle in ein großes Glas; gibt dann zwey halbe 
PBrandtiwein, und ein und ein halb Pfund Zuder da: 
zu; dann wird das Glas feft verbunden, läßt es drey 
Mochen fo ſtehen, und rührt, ed täglich zweymal 
auf; dann wird es filtrirt, in Bouteillen gefüllt, 
Hut verftopft, und an einem kühlen Orte verwahrt. 


751. Liqueur von Marillen Kerne. 


Es werden ein Pfund gefunde Marillen Kerne, 
mworunter einige bittere feyn mügen, etwas weniges 
in einem Möſer zerquetfiht, aber ja nicht zerſtoßen, 
meil fie fonft öhlig würden, gibt fie Dann in ein’gros 
ßes Einfiedglad, zwey halbe Brandtwein; eine halbe 
Waſſer, etwas Zimmt,und ein und ein balb Pfund 
Zuder dazu, läßt es fo durch neun Tage fteben, und 
rührt e8 täglich zweymal auf; am zehnten Tag wird 
es durch ein Sließpapier filtrirt, dann in Bonteillen 
gefüllt, gut zugeftopft und einige Monathe ftchen 
gelaffen; je fpäter man diefen Liqueur gebraucht, Der 
ſto beffer wird er. 


752. Momeranzen Liqueur. 


Aufeine Halbe Brandtwein nimmt man zwey Pos 
meranzen,.von einer wird.die Schale an dem Zucker 
abgerieben, die andere. kommt ganz hinein; der Brandt⸗ 
wein wird in ein großes Einſiedglas gethan, auf 
eine jede Halbe kommen drey viertel Pfund Zuder, 
und fo bleibt er durch Zwanzig Tage ſtehen, dag Glas 
wird gut verbunden, und täglich zweymal aufges. 
rührt; am ein und zwanzigften Tag wird er filtrirt, 
in Bouteillen gefüllt, gut verflopft, und wenigſtens 
ſechs big fieben Monathe fo ftehen aelaffen. 


755. Duitten Liqueur. 


Man nimmt die größte und ſchönſte Gattung 
Duitten, ſchält fie, fehneidet den Bogen heraus; 


ſtößt fig in einem großen Mörfer zufammen, und preßt 
fie durch ein ſtarkes Tuch; auf zwey halbe Brandts 
wein kommen drey halbe Quittenfaft, auf iede Halbe 
kommt ein halb Pfund Zuder; man gibt allcd zufams 
men in ein großes Glas, deckt ed gut zu, und läßt es 
zwötf Tage ftehen ; am dreyzehnten Tag wird es durch 
ein Fließpapier filtirt, in Bouteilien gefühlt, gut zu⸗ 
geftopft, und fo durch ſechs Monathe ſtehen gr 
laſſen. | 


754. Ban ilie Liqueur, . 


Han nimmt vier Halbe Brandtwein, zwey Halbe 
füßes Obers, ein Loth Cochenilie, ein Loth Banilig 
Elein gefchnitten, und ein und ein halb Pfund Zucer, 
dDiefed wird alles zufammen vermifcht, und in einer 
Zlafche -an einen warmen Orte durch vierzehn Tage 
ſtehen gelaffen, hernach filtsirt man es durch ei 

Sließpapier zund Der Liqucur ift fertig. 1 


755, Vespettro Liqueur. 


Auf zwey Halbe guten .Brandtwein , nimmt man 
zwey Dramen Angelica Wurzel, eine Unze Korian 
der, Aneis und Fenchel fo viel, was man zwiſchen 
vier Finger faſſen kann, ſtößt alles gröblich zuſam⸗ 
men, und gibt ed in dem Brandtwein; von zwey Li⸗ 
monien wird die gelbe Schale ſorgfältig abgeſchnitten, 
daß nichts weißes dazu kömmt, und ſammt dem Safte 
der Limonien dazugethau, dann noch ein und ein halb 
Pfund. Zucker; dieſes alles wird in ein Einſiedglas 
gegeben, und man läßt es durch ſechs Tage ſtehen, 
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rührt es täglich ‚zweymal; auf; den ſiebenten Tas 
wird ed mit Fließpapier durch einen Trichter filtriert, 
in Bouteillen gefüllt, gut zugeftopft‘, und an einem 
kühlen Orte aufbewahrt , je älter deſto beffer wird er. 





Speidzetteln an Fleiſch und Zafttägen. 


Speiszettelnan Fleiſchtägen. 


Fur ſechs nnd dreyfig Perfonen. 


Seftoßene Suppe mit Spargel Eiterl« 

Erdäpfel Suppe mit gebadenen Erdäpfel Knöderln. 

Tauben in Pappilotten. 

Markt Wandeln. 

Bratwürfte mit gedünften Zwiebel. 

Gedünſtes Rindfleiſch mit kleinen Lobltabi und gel⸗ 
ben Rüben garnirt. 

Weißes Rindfleiſch in gedünſten Reisreif. 

Sardellen Soß, Gurken⸗ 

Mandel Kren, rothe Rüben. 

Gefülltes Sauerkraut mit Schinken. 

Artiſchoken mit grünen Erbſen, Krebsſchweiferln, und 
faſchirten Karbonadeln garnirt. 

Hendeln in Fricassée. 

Faſchirter Haſe. 

Junger Indian in der Preß mit Aspie. 


Semmel Pafteteln mit Ragout. 

Kipfel Koch mit Himbeer Guß. 

Spaniſche Obitfpeis. 

Sebratener Faſan. 

Junge Gänfe, 

Rehrücken. 

Gemiſchte Compot. 

Bundſallat mit harten Eyern, Sardellen und Aspie. 

Bisfuit Torten in Blättern mit Punfcheis überzogen 
und grünen Früchten garnirt. 

Srillirte Torte, 

Veilchen Sulz. 

Sülz von Marascino, 

Erdbeeren Gefrorneg. 

Banilie Gefrornes. 

Vier Teller frifches Obft- 

Bier Schalen eingelegtes Obft. 

Sechs Teller feines Zuckerwerk. 

Zwey Teller Biskuit. 

Zwey Teller in Zucker get auchte DONE 


Für vier und zwanzig Perſonen. 


Hirnſuppe mit Hirnwandeln. | 
Braune Suppe über gefüllte Semmeln. 
Schnepfen Salmi mit gebadtenen Semmeln. 
Krebs Wandeln. 

Safıhirte Maurachen, 

Wachteln in Reigreif, 

Gedünftes Rindfleifch mit Erdapfeln 
Weißes Rindfleiſch. 


— 175 — 


Paradies Aepfelſoß, Gurkenfalat. 
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Faſchirtes Noftbratel. 
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Stockfiſch mit Sardellen. 
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Kaiſer Torte. 
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Blanc’ manger. 
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Chokolade Gefrornes. 

Vier Teller friſches Obſt. 

Vier Schalen eingelegtes Obſt⸗ 

Sechs Teller Zuckerwerk. 

Zwey Teller Biskuit. 


Fur achtzehn Perſonen. 


Mandel Suppe. 
Schildkröten Suppe. 
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Erdäpfeln in der Mil. 
Cyer mit Ragout. 
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Gebackener Kohl mit gebadenen Fröſchen garnirt. — 
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Ragout von Schildkröten. 

Puding auf Engliſche Art. 

Limonie Koh. | 

Gchratener Schaden. 

Gebackene Rutten. 
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Grüner Galat, 

Gerührte Mandel Torte mit chololede Eis. 
Gewürz Bögen. 

Weichſel Sulz. 
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Gefaumte Milch Suppe 

Maurachen Suppe. 
Gebackene Fröſche. 
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Karpfen in der Böhmifchen Soß. 
Neis Koh mit Mandeln im — mit einem Cho⸗ 

kolade Suf. 
Hauſen 


Haufen Paftete. 

Gebratener Dil. 

Gebackene Rutten. 

Zwetfihgen Gompot, 
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Für zwölf Perfonen. 


Kräuter Suppe. 
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Dampfnudeln mit Krem, 
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Hei abgefottene Krebfen. 

Gebackener Karpfen, 

Gebratener Haufen. 

Apfel Compot. 


Keuefics Kochbuch. 
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Saurer Salat. 

Kleien Torte. 

Geſulzte Türkiſche Creme. 
Butter und Rettig. 

Dier Teller frifches Obit. 
Zwey Teller Zuderwerk: 
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180 Faſchirte Tauben ⸗ 113 
181 Gebeizte Tauben wie Rebhühner — 114 
182 Gedünſte Tauben ⸗ ⸗ 114 


Zweyter Abſchnitt. 
Bon den Kälbernen Eingemachten und 


Ragouts. 
183 Kälbernes Brüſtel in der Glaß > 115 
184 Kälbernes Brüftel in der Limonienſoß 116 
185 Kälbernes Brüftel mit Sago ⸗ 117 
186 Kälbernes Brüſtel mit Spargel, Krebſen 
und grünen Erbſen gefült - > 117 
187 Kälbernes Hirn in der Limonienfoß 118 
183 Kälderne braun gedünfte Karbonadeln 119 
189 Kälberne Karbonadeln mit Kapern 119 
190 Kälberner Schlegel mit geſelchten Zungen 
geſpickt ⸗ ⸗ 


191 Gefülter Kälberner Schlegel mit Soß 

192 Geſpickte Kälberne Schnitzel 
193 Kalbskopf in Fricassée 

194 Faſchirtes in dem Kälber Netze 

195 Faſchirter Haſe ⸗ 

195 Lämmernes in der Bertramſoß 

197 Gedünftes Lämmernes 

198 Ragout von den Flügeln der Indian und 


“ 


a u En 
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Enten ⸗ ⸗ ⸗ 
199 Ragout vom Kalb fleiſch ⸗ 
200 Ragout von einem Rehrücken⸗ 2 
201 Rogout in Semmelpafteteln = 197 
202 Zungen in Fricandeau ⸗ 128 
205 Zungen am Spieße gebraten mit Gardellen 
129 


Sof ⸗ ⸗ vo 00g 


Pro | ESeite 

Dritter. Abſchnitt. 

Bon Rindenen und Schöpfenen Eing e⸗ 

machten Roſtbrateln, Schlegeln und 
Aſpic. 


204 nee mit kleinen Erdäpfeln 130 
205 Lungendratel auf Englifche Art > 
206 Gedünſtes Lungenbratel 
207 Geſpicktes Lungenbratel 
208 Gewickeltes Lungenbratel 
209 Ochſenſchweif ⸗ 
210 Gedünſte Rolladen ⸗ 
211 Franzöſiſches Roſtbratel 
212 Gedünſtes Koftbratel > 
213 Gefülltes Roftbratel 

214 Gefülltes NRofibratel auf baieriſche Art 
215 Schöpſerner Schlegel auf — Art 
216 Gedünſter Schöpſenſchlegel ⸗ 


u“ 
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217 Scöpfener Schlegel mit Reid = 
218 Schnigeln von Rindfleiſch ⸗ 
219 Gefülltes Weißbratel ⸗ 
220 Wildſchweinfleiſch zuzurichten > 143 
221 Wildſchweins Kopf 142 
222 Aſpic zu machen ⸗ ⸗ 143 
225 Eingelegte Afpie ⸗ ⸗ 144 


224 Junger Indian in der Preſſe mie Aſpie 145 
225 Geſulzter Kalbskopf - ⸗ 146 
Bierter Abſchnitt. | 
Bon den Fifhfpeifen, Fröſchen, Krebs 
fen, Robrhühnern und Schildkröten. 
226 Fiſch mit GSardellen s ⸗ 17 
a27 Forellen blau abgefotten ⸗ | 147 
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223 Forellen faſchirt ⸗ ⸗ 148 
229 Gemiſchte Speiſen von Fiſchen + 149 
230 Hecht mit Auſtern — ⸗ 149 
231 Geſulzter Hecht oder Stirl ⸗ 150 
252 Gebtatener Hecht mit Soß 2 150 
235 Gezupfter Hecht mit Sauerkraut 151 
234 Hecht in der Kackelſoße ⸗ 12425 
255 Heißabgeſottener Hecht mit Kren 152 
256 Hecht mit Milchrahmkren 153 
237 Hecht mit Sardellen gefpidt > 153 
258 Karpfen auf böhmiſche Art ⸗ 154 
239 Blau abgeſottener Karpfen ⸗ 155 
240 Geſulzter Karpfen = ⸗ 155 
241 Karpfen in der Saurampfen Soße 156 
242 Nutten mit Auſtern ⸗ 156 
243 Gebackene Rutten mit Co _ 157 
244 Nutten mit ausgelöften Müſcherln und Ar⸗ 
tofeln — ⸗ 157 
245 Geſpickter Schaden ⸗ 156 
246 Schiel mit grünen Peterſilie > 159 
247 Schiel mit boländifcher Butterfoß 159 
2483 Gebratener Erhlein mit Soß ⸗ 160 
249 Schlein mit Wein ⸗ 161 
250 Stirl!frifagirt ⸗ ⸗ 161 
261 Stirl in der Limonienſoß ⸗ 162 
252 Stockfiſch, gefüllter > ⸗ 1be 
⸗ 165 


253 Stockfiſch mit Sardellen 
Fröſche,Rohrhühner und Schildkröten. 


— Fröſche frikaßirt ⸗ ⸗ 164 
255 Fröſche mit Maurachen und Lrebsſchwei⸗ 
ferln ⸗ ⸗ 164 

256 Fröſche in der Peterſilienſoß ⸗ 165 


Nro — Seite 


267 Krebſen faſchirt 2 —11664. 
258 Krebſen, gedünfte . 3 ⸗ 166 
259 Rohrhühner in einer braunen Soße 166 
260 Rohrhühner in einer andern Soße 167 
251 Schildkröten in der Blutſoße ⸗ 167 
262 Schildkröten gebackene 2 168° 
265 Schildkröten in der Limonienfoß = 168. 
264 Ragout von Schildfröten ⸗ 169 
265 Schildkröten in ihrer eigenen Schale ' 169 


Vierte Abtheilung 
| Erſter Abſchnitt. 
Bon den verſchiedenen Mehlſpeiſen, 
von dem Butterteig, mürben Teig,und 
Bafteteln.. | 

266 Butterteig zu machen ‚ welcher in allen’ Kränzen, 
Einfaßungen und Pafteten zu verwenden ift 170 
267 Butterteig auf eine andere Art, welcher zu den 

Ausfütterungen der em. Mehlſpei⸗ 


ſen zu verwenden iſt 171 
268 Beſonderer Butterteig mit Mandeln 172 
269 Mürben Teig zu machen ⸗ 173 
270 Butter Paſtete mit Ragout ⸗ 178 
271 Erdäapfel Paftete s. ⸗ 174 
272 Faſch Paſtete ⸗ ⸗ 174 
273 Haufen Paſtete ⸗ ⸗ 175 
274 Hechten Paſtete ⸗ ⸗ 176 
275 Kalte Paſtete ⸗ Pe - 177 
276 Reis Vaftete ⸗ 178 


277 Sauerkraut Paſteten mit Faſan, Rebhüh— 
nern, und Waldſchnepfen 2. 179. 


Nro 

278. Schildkröten Paſtete 
279 Schinken Paſtete 
280 Schnepfen Paſtete 
281 Tauben Paſtete 

282 Topfen Paſtete 


Zweyter Abſchnitt 


—XR 
— 


Meridons, Pudings und andere kleine 


Meblſpeiſen mit Chaudeau. 
283 Krebs Meridon ⸗ 


284 Krebs Meridon auf andere Art 
285 Reis Meridon ⸗ 
286 Semmel Puding ⸗ 


287 Puding auf engliſche Art 
288 Erdäpfel Puding mit Schinken 
289 Geſtoßener Puding ⸗ 
290 Mandel Puding ⸗ 
291 Reis Puding ⸗ 
292 Biskuit Stengeln mit Chaudeau ⸗ 
293 Eine beſondere Meblſpeis mit Chaudeau 
294 Grieswürſtel mit Wein ⸗ 
295 Gefüllte Semmeln mit Chaudeau 
396 Semmel Pafteteln mit Wein > 
297 Spanifhed Brot ⸗ 
298 Spaniſches Brot auf andere Art 
299 Spaniſche Semmeln mit Wein > 
300 Wein Riffin = ⸗ 
Dritter Abfqnitt. 
Von den verſchiedenen Köchen. 
301 Aepfelkoch ⸗ Br 
302 Aepfel Koch auf franzöfifche Art 
303 Amuletten mit Kindskoch⸗— 
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9 
4 Amuletten mit Neid = 
> Amuletten in mürben Teig 
»Beſchamell im Dunfte 
Biskuit Koch, 
Brot Koh 
Citronat Roh 
Chokolade Koch 
Erdäpfel Koch 
Erdbeeren Koch 
Eyerdötter Koch 


nuNndW A NN X 


Faum Koch 

Franzöſiſches Koch = 
Gries Koh . 
Kaffe Koh 2 
Raifer Koh ⸗ 


Kindskoch mit Vanilie Liqueur 
Kipfelkoch mit Himbeerguß 
Krebs Koch ⸗ 

Krebs Koch im Dunſte 
Limonie Koch 


Mandel Koch mit gefüllten Aepfeln 


Mandel Koch mit Piſtazien 


Mandel Koch mit frifchen Weichfeln 


Markt Koh im Duuft 
Markt Koch auf andere Art 
Markt Melone ⸗ 
Piſtazien Koch ⸗ 
Pomeranzen Koch 
Quitten Koch 
Koch von Reismehl 


un 


3 


eis mit Chofolade und Mil Chaudeau 215 


Reis Koh, gefülltes 


* 


Nro 

336 Reis: Koch mit Mandeln 
337 Reis Koch a la Pius. 
338 Schmankerl Koh ⸗ 
339 Spaniſches Obſt Koch 
340 Weichſel Koch ⸗ 
341 Wein Koch ⸗ 
342 8wetſchgen Koh > 
343 Zimmt Koch ⸗ 


Bierter Abſchnitt. 


au rar Ay do a 


Bon den Kuchen, Strudeln und gemifh 


ten Meblfpeifen. 


343 Aepfel Kuchen ⸗ 

545 Peſther Aepfel Kuchen 

346 Limonie Kuchen, gezogene 

347 Mandel Kuchen ⸗ 

348 Mandel Kuchen, gezogene 

349 Geſchnittene Nudel Kuchen 

350 Reucher Kuchen ⸗ 

351 Kuchen oder Raiziſche Bitta 
352 Weichſel Kuchen vdn Germ Teig 
353 Gerührte Weichſel Kuchen ⸗ 
354 Weichſel Kuchen auf andere Art 


Gtrudeln. 
355 AUepfel Strudel — ⸗ 
356 Chocolade Strudel > Zr 
357 Chocolade Strudel auf andere Art. 
558 Citronat Strudel ⸗ ⸗ 
359 Erdäpfel Strudel ⸗ ⸗ 
560 Feine Germ Strudel ⸗ 
861 Kinds Koh Strudel ⸗ 
362 Krebs Strudel ⸗ ‘4 


sun N vs ya ud 


NRro 
563 Limonie Strudel 


⸗ ⸗ 
364 Mark Strudel 2 ‚2 
565 Milchrahm Strudel > ⸗ 
366 Mohn Strudel ⸗ ⸗ 
367 Reis Strudel ⸗ s_ 
368 Schinken Strudel ⸗ ⸗ 
369 Tyroler Strudel ⸗ ⸗ 
370 Weichſel Strudel ⸗ 
371 Zwetſchgen Strudel 2 2 


Gemiſchte Meblſpeifeln. 


372 Aepfeln mit Krem FE ⸗ 
373 Aepfelſpeis auf andere Art ⸗ 
374 Mehlſpeis mit Aepfeln 2 


375 Mehlſpeis von Aepfeln mit Sudeleg 
376 Gebackene Aepfelſpeiſe 
377, Sehadene Amuletten mit Aepfein gefünt 


575 Amuletten mit Zwetfchgen gefüllt 


379 Biskuit Nudeln >. ⸗ 

380 Eingetrapftes mit Vanilie Krem 

381 Franzöfifche Butternudeln ⸗ 

382 dleck hen mit Krebsbatter und Milchrahm 
383 Krebs Würſtel⸗⸗ 


384 Mehlſpeis von geriebenen Gerſtel 
385 Milchrahm Nockerln mit Krebsſchweiferln 
386 Aufgeloffene Milchrahm Rockerln 
387 Gebräunte Nocketl in der Milch 
588 Salzburger Nockerl ⸗ 
389 Abgetriebenes delpfamel ⸗ 
390 Faſchirte Nudeln #8 
gl Nudel Pfanzel : ⸗ 
392 Reid Schmaren ⸗ X 
593 Reiswandeln im Butterteig £ 
Reueſtes Kochbuch. 32 
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394 Scheitterhaufen ⸗ ⸗ 251 
395 Welſche Polenta 252 
590 Erdäpfel Polenta se. ZEE 255 
397 Welfchen Reis ⸗ ⸗ 253 
398 Welſche Maccaroni ⸗ ⸗ 254 
399 Maccaroni mit Käß und Fleiſch 254 


| Fünfter Abfänitt. 
Aus dem Schmalze gebakene Mehl: 


fpeifen. 
400 Brand Teig ⸗ — ——— 
401 Brügel Krapfen ⸗ ⸗ 256 
402 Brügel Krapfen, kleine ⸗ 257 
405 Faſchings Krapfen ur 257 
404 Abgetriebene Faſchings Krapfen 259 
. 405 Milchtahm Faſchings Krapfen 259 
406 Rohr Krapfen ⸗ ⸗ 260 
407.Rofen Krapfen ⸗ ⸗ 260 
408 Spritz Krapfen von Mandelteig 261 
409 Schneeballen — ⸗ 262 
410 Runde Schneeballen ⸗ 205 
411 Zuder Strauben ⸗ ⸗ 263 
412 Zimmt Krapfen ⸗ ⸗ 263 
413. Gefüllte Zimmt Krapfen 264 
Sechster Abſchnitt. | 
Bonden Germ Mehlfpeifen. 
A14 Feiner Germteig — ⸗ 265 
415 Gerührter Germteig > ——— 265 
416 Geſchlagener Germteig e 266 
417 Kalter Germteig Zu eg 267 


418 Aneis Laiberln 2 — 268 


* 


Nro 
419 Bohmiſche Dalferln = 


421 Damvfnudeln ⸗ 


4* 


420 Böhmiſche Dalkerln von Erdäpfeln 


422 Dampfnudeln mit Krebſen gefüllt 


425 Ganz ordinäre Baieriſche Dampfnudeln. 


24 Dukaten Nudeln⸗ ⸗ 
25 Dukaten Rudeln mit Krebsbutter 
426 Dukaten Nudeln auf eine andere Art 


427 Feine Germ Kipfeln 
428 Germ Kipferln mit Aneis 
429 Vanilie Kipferln⸗— 


430 Germ Wandeln mit Mohn: 


431 Abgetriebener Kugelhupf 
452 Kaiſer Rugelhupf > 
433 Gefüllter Kugelhupf 

454 Kugelhupf auf andere Art 
435 Abgetriebene Wefpennefter 
436 Topfen Flecken ⸗ 
437 Weichſel Flecken⸗ 
453 Zwetſchgen Sleden ⸗ 
439 Feine Mohn Beigerln 

440 Gute Kolatſchen zu baden 


Ns m NM 


Be u u u u te 


Siebenter Abſchnitt. 


Bonden Dbffpeifen. 


Akı Aepfeln im Schlafrod - ⸗ 
442 Aepfeln im Schlafrock mit ——— ge⸗ 


füllt. 2. ⸗ 


443 Aepfeln im Schlafrock auf andere At 
444 Gebadene Aepfeln mit Weirhfeln gefüllt 


445 Gedinfte Weichſeln mit Marillen 
446 Gedünſte Kirfchen mit Chocolade | 
| 32 * 
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447 Gebackene Kaſtanien ⸗ 287 
448 Gebackene Mandeln > ⸗ 268 
449 Gebackene Marillen ⸗ 289 


450 Gebackene Marillen auf andere Art 269 
451 Gebackene Weichſeln 290 
452 Gebackene Zwetſchgen 290 


Fünfte Abrheitaßgs. 


Vonden verſchiedenen Braten, Com: 
potsund Galaten. 
Erfter Abfdnirk, 

Bonden gebratenen Geflügel, kälber— 


nen und lämmernen Braten, Span ferfel 
und Wildprät. 


A 


453 Auerhabn, gebraten > ⸗ 2g1 
454 Junge Hendeln, gebraten ⸗ 292 
455 Junge Hendeln, gebackene ⸗ 292 
456 Indian, gebraten ⸗ ⸗ 292 


457 Kapaun, mit Auſtern gefüllt und gebraten. 295 


455 Kapaun mit Sardellen ⸗ 293 
4659 Kapaun mit Schnecken ⸗ 294 
460 Tauben, gebraten ⸗ ⸗ 294 


Kälberne und lämmerne Braten, und 


Spanferkel. 
461 Kälberner Schlegel, gebrate 2935 
462 Kälberner Schlegel mit Sardellen 295 
463 Kälberner Schlegel fammt den Niernbratel 
zu füllen = ⸗ ⸗ 296 
464 Kälberne Schnigeln > J 296 


455 Lämmerner Schlegel fammt den Niernbratel 297 
466 Gpanferkel zubraten =. _ = 298 


ro Geite 


167 Duckenten, gebraten > ⸗ 299 
168 Faſan, gebraten > ⸗ 299 
169 Faſan auf engliſche Art ⸗ 299 
‚70. Hafen, gebraten > ⸗ 300 
171 Haſenhühner, gebraten ⸗ 301 
172 Hirfchzimmer, gebraten ⸗ 30* 
73 Krammetsvögeln, gebraten ⸗ 501 
74 Lerchen auf dem Roſte gebraten ⸗ 508: 


75 Zungendraten wie einen Hafen zuzurichten 30a 


‚76 Rebhühner, gebraten ⸗ 303 
177 Rehſchlegel, gebraten ⸗ 303 
78 Rehrücken, gebraten ⸗ 304 
79 Rohrhühner, gebraten ⸗ 304 
go Schnepfen, gebraten ⸗ 304 
81 Wild Enten geſpickt und gebraten 305 
82 Wachteln, gebraten > ⸗ 405 


83 Wild-Tauben, gebraten > 305 


Zweiter Abſchnitt. 
Vondenverſchiedenen Compots. 


84 Compot von Aepfl⸗⸗ 3606 
25 Compot von Aepfeln oder Birnen auf eine 
andere Art ⸗ ⸗ 307 
86 Geſulzte Aepfeln ⸗ u 507 
57 Gemiſchtes Compot > ⸗ 308 
28 Gemiſchtes Compot auf eine andere Art 309 
39 Geſulztes Compot 5 ı 310 
90 Compot von Pirfhien — = 311 
91 Quitten⸗Compot ⸗ ⸗ 311 
92 Weichſel Compot > 2 312 
95 Compot von gedörten Weihfeln  : 312 


94 Zwetſchgen Eompt 5 — — — —z2. 313 


Nro Seite 
Dritter Abſchnitt.e 
Von den verſchiedenen Salaten. 





495 Artiſchocken⸗ Calat ⸗ ⸗ 314 
496 Gurkenſalat ⸗ ⸗ 314 
498 KrautsSalat mit Spec⸗⸗8is 
499 Spatgel⸗Salatt⸗⸗214 

00 Welſcher Salat ⸗ ⸗ 316 
501 Welſcher Salat auf andere it » 516 


Sehöte AUbtheilung. 


VBondenverfhicdenen Torten und klei 
ncren Bäkereyen. 


Erfter Abfänitk. 





Bonden Zortem 
502 Aepfel orte OO a 0 ui 8 
505 Biskuit Tore ⸗gis 
+04 Biskuit Torten auf eine andere Art 519 
505 Gewidelte Torte von Biskuit Zeig 320 
506 Blatter Zoe 5 EM 
507 Sranzöfifche Blätter Torten + 5m 
508 rangöfifche Blätter Torte mit Kaffee 314 
509 Gerührte Blätter Torte ⸗ 324 
so Brofel⸗ Torte ⸗36 
5ıı Bröſel Torte gefüllt > O3 ⸗36 
512 Brot Torte ⸗ 2337 
413 Butter Torte in Blätter 08 328 
5:4 Butter Torte mit Pfirſchen ⸗ 328 
515 Butter Torte, geflochtene ⸗ 329 
516 Chotolade Tore € 350 


517 Chocolade Torte von .befonderer Güte 8860 


. —— ne 


* 2 
‚19 Öefulzte Torte ⸗ a 2 55 





* 
5 
27 Linzer Torte ⸗ ⸗ 336 
29 Linzerteig/ brauner ⸗88 
30 Wandel Zorte/ geäiet sn 296 
32 Mandel Zorte, getrodnete — ss 340 
55 Pohlnifche Torte ⸗ 340 
Vomeramen loreeeeeeee 
37 Spanifüe Tot _ — — 84 
3 Spanifihe Windtorte⸗⸗vas 
39 Torte von geläuterten Zuder ⸗ 345 
10 Zucker Torte ⸗ 345 
Zweiter Abſchnitt. 
Bonden Wandeln und Bögen. 
tr Citronat Wandeln 847 





⸗ 


\ 


Rro Seite 
Bonden Bögen. | 

548 Biskuit Bien : 360 
549 Bögen vom ttrig 8361 
550 Chololde gen ⸗⸗B8sl 
551 Franzöſiſche Bibgen ⸗4b⸗8382 
552 Gewürz Bögenn ⸗83682 
553 Grillaſch Bin + 8s 
55 Krebs Ben 3 3864 
555 Eimonie Bgm se 4 
556 Mandel Bögen | ⸗ ⸗ 355 


Mandel Bögen mit Piſtazien | 
558 Mandel Bögen mit Zibeben ⸗ 356 


559 Mandel Bögen, auf franzöſiſche Art 356 
60 Mandel Bögen, weiße ⸗ 357 
561 Mandel Bögen, mürbe s 37° 
562 Bögen von Pomeranzen Cig ⸗ 558 
563 Banilie Bögen 4 ⸗ 358 
564 Weichſel Bögen ⸗ 959 


Dritter Abſchnitt. 
Bonden Hoblhippen und Schnitten, 


565 Hoblhippen ⸗ ⸗ 359 
- 566 Hohlhippen auf andere Art u 360 
567 Feine Finger Hoblhippen 2 360 
568 Ouitten Hobkhippen = ⸗ 361 
569 Zimmt Hoblhippen > —W 3668 
570 Gehackte Mandelhippen = 36⸗ 
571 Maccaronen Hippen > ⸗ 363 
572 Hobelfharten von Mandeln E 363 
573 Waffen Krapfen ⸗ 24* 364 
Schnitten. 
574 Aepfel Schnitten mit Piſtazien 365 
475 Chokolade Schnitten ⸗ 9» 365 
*8* 
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576 Erdbeeren Schnitten s 5 366. 
577 Kaflee Schnitten se 2 507 
578 Kımonie Ocnitten > PR 367 
579 Mandelmilh Schnitten ⸗ 568 
580 Marillen Schnitten > ⸗ 368 
581 Mandel Maultaſchen ⸗ 369 
582 Mandel Mnultafchen auf andere Art 370 


Vierter Abſchnitt. | 
Bonverfchicdenen Eleinen Zußderbäde 


reien. | | 
585 Aneis Bregerin ⸗ ⸗ 37% 
5A Breeee 1 
585 Aneis Rüden 5 0 0 0 5 8 
>87 Biskuit in Papier Kopkn - 373 
>88 Biskuit von Chokolade ⸗ 873 
589 Chokolade BD 5 DO 4 ⸗34 
;go Chokolade Kühn 57: 574 
9 Eis Segeln ss 2 0 374 
592 Gefühte fpanifhe Winde + 375 
95 Gewürz Glangen DV a 7 35 
;94 Kapfeln von Brots Tortenteig = 376 
95 Karten von Gewürzteig ⸗ 576 
97 Kletzenbrot, feines2 377 
98 Lehen s» ;. 378 
99 Linzer Brot ee ⸗ 378 
00 Mandel Baht 4 ⸗79 
or Mandel Berg si ⸗279 
02 Mandel Brot, geftifteltes ⸗ 330 
— 380 


03 Mandel Buſſerln ⸗ 


ns 


Kro Brite 
604 Mandel, geröftete ⸗ 381 
605 Mandel-⸗Laiberln, geſtoßene ; 381 
606 Mandel im Schlafrod 33% 
607 Marillen Bregerin 382 
608 Marzipanteig zu Torten oder zu kleinen 
Bäckereyen ⸗ 383 
609 Muskazonen ⸗ 354 
610 Nonnen Krapfeln ⸗ 504 
6iı Yaulaner Zelteln z 385 
612 Pomeranzen Buffern 385 
613 Quitten Kücheln 386 


015 Auen SU = 
6i4 Spaniſche Bregeln > 336 
* 


nn /|)Wwim 
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615 Stangel Brot » 306 
616 Tyroler rt Oo 
617 Tortletten ⸗ | 
61d Tortletten auf andere Urt SB 
619 Zuder Fipferln a. 389 
620 Zuder Zelteln zz 589 
621 Zwiback, franzöftfches 569 


Siebente Abtheilunmg. 


Bon den Gulzen, Crem's, aefaumter 
Milh, Öefrornen, Geléen, Mar- 
melad’s, eingefottenen und einge 

Tegten Früchten. 


Erſter Abſchnitt. 


Bon den Sulzen, Crem's, und gefaum⸗ 
ter Milch · 


RWB 
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622 Ananas Sulz ⸗ 
623 Bänder Sulz ⸗ 392 
624 Blanc - manger u 8 


See 
25 Blanc- manger in Form eines Damenz. 





breteese⸗59 
26 Blanc-manger mit Kofe = 394 
27 Chokolade Su + + 884 
29 Erdbeeren Sulz mit gemifchten Beeren ein- 
elest z ⸗ ⸗ 395 
32 Limonien Gulz.mit Pomeranzen Spalten 398 
33. Mandel Su ⸗388 
3# Mandel Sulz ohne Haufendlüfe 399 
36 Gefulzte Milch mit Kaffee ⸗ 400 
37 Pomeranzen Sulz ⸗ ⸗ 401 
8 Geſtreifte Pomeranzen Sulz ⸗ 401 
39 Punſch Sulz ⸗ ⸗ 402 
40 Ribiſel Sulz ⸗ ⸗ 402 
Jı Roſen Sulz ⸗ ⸗ 405 
2 Schwarze Kaffeeſulz mit Mandelmilch 404 
5 Sulz von rohen Kaffee 404 
14 Sulz von Muskatwein ⸗ 405 
5 Suͤlz von Muskatweintrauben > 405 
6 Sulz von Mustatweintrauben mit Gtein: 

obft ⸗ ⸗ ⸗ 406 
17 There Sulz. ⸗ ⸗ 407 
8 Tokayer Sulz ⸗ 408 
9 Vanilie Sulz ur ⸗ 408 
0 Veilchen Sulz ⸗ ⸗ 408 
1 Weichfel Sulz ⸗ ⸗ 409 
2 ee Gulz ⸗ ⸗ 409 


3 Creme mit Säncchafkn u ‚410 


Nro a Ceitg 
654 Türkiſche Creme s ⸗ 411 
655 Vanilie Creme ⸗ = 412 
656 Geſulzten Chaudeau > ⸗ 412 
557 Gefulzte Milch mit Biskuit audgefüttert gıa 

653 Gefulzter Reis ⸗ ⸗ 415 
659 Kaffee Faum ⸗ ⸗ 414 
660 Einen mellirten Milhfaum zu machen 414 
661 Geſtürzter Milch Ben mit Badereyen gar; 


nirt 5 ⸗ 415 

662 Gefaumte Milch mit — 416 
665 Gefaumte Milch mit Erdbeeren > 417 
664 Gefaumte Milch mit Viltagien ⸗ 417 
665 Pomeranzen, Faum -⸗· ⸗ 417 


666; Sulzen von eingefottenen Säften in einer 
folchen Fahreszeit, wo man nd 0 
Früchte bat ⸗ 418 


Zweyter Abſchnitt. 
Bon den verſchiedenen Gefrornen 


667 Von den Gefrornen- überhaupt ss 419 
668 Ananas Gefrorng > ⸗ 421 
669 Biskuit Gefrorneg ⸗ ⸗ 421 
670 Butter Gefrornes - 5 ⸗ del 
671 Chaudeau Gefrorneg ⸗ 422 
672 Chokolade Gefrornes ⸗ 422 
675 Erdbeer Gefrornes ⸗ 422 
674 Die Gefrornen von dnscetnen Cäften 423 
675 Himbeer Gefrorneg ⸗ 423 
676 Kaffee Gefrorneg 3 423 
677 Kaffee Sefrorned auf — Art 424 
673 Karamel Gefrornes =: ⸗ 424 
679 Kirſchen Sefrorned ⸗ ⸗ 424 


Try hi Geite 


680 Limonien Gefrorned 8° 425 
681 Maraskino Gefrorusd 2 425 
682 Marillen Gefrorneg ⸗ 426 
633 Muskat Trauben Betr ⸗ 429 
654 Papina Gefrornes =. 436° 

635 Pfir ſchen Gefrorneg . ⸗ 4427 

686 Pomeranzen Gefrornes ⸗ 427 

687 Punſch Gefrornes 2 ⸗ 428 

633 Punſch Gefrornes & la Glace 5 428 
689 Quitten Gefrornes > ⸗ 429 
690 Ribiſel Gefrornes ⸗ 439 
691 Schmankerl Fre ⸗ 429 
692 Tutti Frutti — ⸗ 430 

- 693 Vanilie Gefrornes ⸗— 451 

694 Weichſel Gefrornes > ⸗ 431 

695 Zwetfchgen Gefrornes ⸗ 


Dritter Abſqhnitt. 
Vonden Conserven Géle en, und Marz 





meladen. 
696 Conserves von März Veilchen -433 
697 Conserves von Himbeeren ⸗ 433 
695 Conserves von Pomeranzen ⸗ 434 
699 Gelee von Himbeeren ⸗ 434 
„on Gelee von Quitten = - 455 
701 Gelee von Ribifeln + - Er 436 
702 Gelde von Reinetten ⸗ 436 
703 Gelee von Weinſchierl 3 437 
704 Marmelade von Erdbeeren ee 437 
705 Marmelade von Gold Reinetten Ä 438 






Nro | Ä Ecitt 


„07 Marmelade von Pfirfchen ⸗ 439 
708 Marmelade von Quitten ⸗ 439 
⸗ 440 


709 Quitten Riß ⸗ 
| Bierter Abſchnitt. 


Bon den eingefottenen und eingele g: 
ten Srüdten 


710 Gemischtes Cingefottened ⸗ 441 
711 Hetſchebetſch oder Hagebutten einzuſieden 442 
712 Schwarze Kirſchen einzuſieden⸗ 442 
713 Grüne Mandeln einzuſieden 443 
714 Marillen einzuſieden in 444 
715 Ganze Marillen einzufieden ⸗ 444 
716 Grüne welſche Nüße einzuſieden 445 
717 Reines Claudes oder Mirabellen einzu⸗ 
fieden ⸗ ⸗ ⸗ 446 
718 Ribiſeln einzuffeden 5 5. 4A7 
719 Tienteln einzufieden >- ⸗ 448 


720 Ganze Spaniſche Weichſeln einzuſteden 448 
721 Spaniſche Weichſeln mit Eſſig einzufeden, 
die vorzüglich für Kranke ſehr gut find 
und auch zum Dessert verwendet werden 


— 


können Zu ⸗ ⸗ 449 
722 Zwetſchgen mit 2. eingefo tten 449 
afte 
”:3 Himbeern und. a einzuftieden 450 
- 424 Himbeernfaft mit Cffig einzufieden für 


“Krank. 5 ⸗ 451 

725 Quittenſaft einzuſieden, der zu Gefrornen, 
Sulzen, und Compots ſehr gut zu ver⸗ 
wenden iſt ⸗ ⸗ As 

726 Weichſelſaft einzuſieden 4 „452 





— — — — — — — 


Nro Seite 
Eingelegte Früchte. — 
Gedrückte Birne ⸗ 462 
728 Kirſchen in Brandwein ⸗ 453 
729 Melonen Schnitten einzumachen 2455 
730 Gedrückte Perfitati oder Quitten Confect 454 ' 
731 QDuitten Spalten einzumachen ⸗ 455 
732 Reines- Claudes (oder Ringlo) in Brant⸗ 
wein z z ⸗ 455 
733 Weichſeln in Honig leinzulegen > 446 
54 Weichſeln in Eſſig einzumachen > 457 
739 Zwetfchgen oder Ringlo ——— 458 


Verſchiedenes einzumahen und auftzu— I 
bewahren . 


735 Grüne Erbfen aufzubewahren ⸗ 459 
757 Grüne Fifolen über Winter aufzubewahren 460 
735 Gapperkraut für den Winter aufzubewahren 462 
“ 739 Gurken einzumaden > ⸗ 362 
740 Eine andere Art Gurken eimumachen 462 
741 Macaroni zuzubereiten, welche zu feinen 
Mehlſpeiſen zu verwenden find. = 464 
742 Paradies Aepfeln über Winter aufzubewahren 464 
743 Schinken einzufalzen > ⸗ 465 
744 Trüffeln einzuſieden um ſie aufzubewahren 466 
745 Wildſchweinfleiſch abzuſteden und I 
466 


wahren  , ⸗ 
746 Zungen einzupöckeln >: ⸗ 466 
Anhang. 
747 Liqueur mit Aneis > ⸗ 467 
748 Liqueur von rothen Früchten ⸗ 457 
5 408 


749 Limonien Liqueur 


1 1 Seite 
750 Liquieur von Warillaenn⸗2 
751 Liqueur von Marillen Kerre⸗⸗469 
753 Quitten Liqueut ⸗4699 
754 Banilte Liqueu ⸗40 
755 Vespettro fiqueur 7 470 
Speiszetteln an Fleifhtägen. 


Speiszetteln an Fleifchtägen für 36 Perfonen 471 


4 » ,; 


Detto fir 24 Perfonen 4m: 
Detto für 38 Perfonen. | 479 


‚ Detto für 15 Perſonen | 473 

Detto für 12 Perfonen 475 

Detto für 6 Berfonen 476. 
Speiszetteln an FJafttägen. 


Für 36 Perſonen 477 


Kür 24 Perfonen 47d 


Für 18 Perfonn — + ⸗460 
8 
4 
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Für 19 Perſonen 481 
Für 6 Perſonen BEZ 482 


ww |% 
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Hruckfehlen 


Seite 174. muß Matt Rro 171. Erdäpfel Paſtete fein Rro 272 
Seite 178. flott Nro. 176. Heis Pafiete Nro 276. 

Seite 191. bei den Gemmel Pafteteln mit Wein, muß Nro 296. fteben, 
Eeite 300. muß ffatt Rro 111. bei den Erdüpfel Rod, ſtehen Rro Bir. 
&eite 430, fiatt Ftruti muß beisen Frutti, 
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